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ABSTRAK 

Susu pasteurized liquid milk (PLM) merupakan produk susu yang diperoleh dari hasil 

pemanasan susu pada suhu minimum 72°C selama 15 detik yang sudah melewati 

serangkaian tahapan untuk diproses dan dikemas sehingga aman untuk dikonsumsi secara 

langsung. Pengawasan mutu pada produk susu PLM yang diproduksi suatu perusahaan 

penting dilakukan untuk memastikan produk akhir yang dihasilkan terjamin, sesuai dengan 

standar, dan memenuhi syarat keamanan pangan. Kajian ini bertujuan untuk mempelajari 

pengawasan mutu dan proses produksi susu pasteurized liquid milk di PT. Indolakto Jakarta. 

Metode pada kajian ini berupa kerja nyata, pengamatan dengan melihat langsung aktivitas di 

lapangan, wawancara dan pencatatan, analisis data dan diskusi, serta telaah pustaka. Hasil 

kajian menunjukkan bahwa produk akhir (finish product) pada susu pasteurized liquid milk 

kemasan tetrapack 250 mL dan 900 mL yang diujikan telah memenuhi standar. Sehingga 

produk susu pasteurized liquid milk (PLM) yang dihasilkan memiliki kualitas baik dan aman 

untuk dikonsumsi.    

Kata Kunci: susu pasteurisasi, pengawasan mutu, proses produksi 

 

PENDAHULUAN  

Menurut Shearer et al. (1992), pengolahan susu memiliki tiga tujuan utama: 

pertama, membunuh bakteri patogen melalui proses pasteurisasi; kedua, menjaga 

kualitas produk tanpa kehilangan atau mengurangi rasa, bentuk, kandungan fisik, 

dan nilai nutrisi yang signifikan; dan ketiga, secara selektif mengendalikan 

pertumbuhan organisme yang dapat menghasilkan produk yang tidak diinginkan. 

Oleh karena itu, pabrik pengolahan susu menerapkan prosedur pengolahan secara 

efektif untuk mencegah kontaminasi bakteri pada bahan baku susu, mengurangi 

jumlah bakteri dalam susu, dan melindungi produk jadi dari potensi rekontaminasi 

dengan cara penanganan yang hati-hati, pengemasan yang memadai, dan 

penyimpanan yang tepat. 
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Proses pasteurisasi susu pertama kali dilakukan oleh Franz von Soxhlet pada 

tahun 1886. Susu pasteurisasi, yang juga dikenal sebagai pasteurized milk, adalah 

produk susu yang dihasilkan melalui pemanasan susu pada suhu minimal 72°C 

selama setidaknya 15 detik, dan kemudian segera dikemas dalam kondisi yang bersih 

dan terjaga sanitasi. Meskipun beberapa bakteri dapat bertahan pada suhu 

pasteurisasi dalam jumlah kecil, bakteri tersebut tidak berbahaya dan tidak akan 

merusak susu selama kondisi pendinginan tetap normal. 

Susu pasteurisasi memerlukan pengendalian mutu yang ketat dan cermat, 

karena masih mengandung mikroorganisme yang dapat menyebabkan gangguan 

kesehatan pada konsumen. Selain itu, penting untuk memastikan bahwa komposisi 

zat gizi dalam susu pasteurisasi tetap baik. Sistem pengendalian mutu yang baik dan 

terkelola dengan baik akan menghasilkan produk yang aman untuk dikonsumsi, 

sesuai dengan standar yang berlaku, dan mampu memenuhi keinginan konsumen. 

Kepercayaan konsumen sangat berkaitan dengan keberhasilan penjualan produk di 

pasar, yang pada gilirannya menentukan keuntungan bagi perusahaan. 

METODE PENELITIAN 

Metode yang digunakan dalam kajian ini adalah kerja nyata, pengamatan 

dengan melihat langsung aktivitas di lapangan, wawancara dan pencatatan, analisis 

data dan diskusi, serta telaah pustaka. Analisis data dilakukan secara kualitatif 

deskriptif.  

Kajian dilaksanakan di PT. Indolakto Jakarta Jl. Raya Jakarta Bogor Km. 26,6 

Kec. Ciracas. Kajian ini dilaksanakan selama 1 (satu) bulan terhitung mulai dari 3 Juli 

– 31 Juli 2023.  

HASIL DAN PEMBAHASAN  

A. Proses Produksi Pasteurized Liquid Milk 

Definisi dari proses produksi adalah serangkaian kegiatan yang bertujuan untuk 

mengolah bahan baku menjadi suatu produk melalui berbagai proses dengan bantuan 

alat, energi, prosedur teknis, dan sebagainya (Batarfie, 2006). Pada proses produksi 
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susu palsteurized liquid milk di PT. Indolalkto, proses yalng pertalmal yalitu penerimalaln 

susu, susu fresh milk yalng daltalng sebelum dipindalhkaln kedallalm talnki penalmpung 

dipalnalskaln terlebih dalhulu melallui allalt yalng disebut thermize selalmal 2x24 jalm paldal 

suhu 75-78°C. Tujualn susu dipalna lskaln yalitu untuk mempertalhalnkaln kuallitals susu 

Fresh Milk selalmal disimpaln dida llalm talnki penalmpung, tetalpi kemudialn susu di 

chiller kemballi paldal suhu 5-7°C da ln dimalsukaln kedallalm talnki penalmpung. Setelalh 

itu dimixing, proses mixing salngalt penting dilalkukaln untuk produk susu PLM valrialn 

coklalt kalrenal aldalnyal balhaln talmbalhaln lalin sedalngkaln valrialn plalin tidalk halrus 

melewalti proses mixing kalrenal tidalk aldal balhaln talmbalhaln. Talhalpalnnyal yalitu dengaln 

memalsukaln fresh milk daln balhaln balku yalng telalh disialpkaln. Selalnjutnyal yalitu 

proses homogenisalsi, homogenisalsi dilalkukaln dengaln calral produk PLM paldal mixing 

talnk alkaln diallirkaln ke ballalnce talnk sebalgali pengstalbil flow paldal mesin homogenizer 

daln palsteurizer. Homogenisalsi bertujualn untuk pengecilaln globulal–globulal lemalk 

algalr memiliki ukuraln yalng salmal daln tidalk terjaldi spalralsi lemalk. Proses homogenisalsi 

dilalkukaln dengaln tekalnaln 1200psi. Setelalh itu palsteurisalsi, proses palsteurisalsi aldallalh 

proses pemalnalsaln produk menggunalkaln mesin palsteurizer altalu sering disebut Plalte 

Healt Exchalnger (PHE). Produk yalng diallirkaln dalri mesin homogenizer alkaln malsuk 

kebalgialn regeneraltif paldal mesin palsteurizer dengaln suhu 600C (in-lalte), selalnjutnyal 

produk alkaln menuju paldal balgialn healting AL altalu healting B. Produk alkaln dipalnalskaln 

mencalpali 1260C selalmal 60 detik dengaln calral produk alkaln diallirkaln secalral 

berlalwalnaln dengaln alir palnals yalng dihallalngi oleh plalt. Suhu pa ldal produk alkaln 

dipertalhalnkaln oleh holding tube selalmal 30 detik. Ujung holding tube memiliki vallve 

otomaltis yalng terhubung dengaln sensor suhu yalitu Flow Diversion Vallve (FDV). 

Selalnjutnyal filling daln palcking, produk PLM yalng telalh melewalti proses palsteurisalsi 

selalnjutnyal diletalkaln paldal storalge vallv sebelum di filling, setelalh proses filling paldal 

produk lallu ke proses palcking, dimalnal proses palcking paldal produk PLM malsih 

dilalkukaln secalral malnuall yalng memerlukaln tenalgal kerjal. 

B. Pengalwalsaln Mutu Balhaln Balku 
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Pengalwalsaln mutu balhaln balku salngalt penting kalrenal merupalkaln talhalp alwall 

dallalm proses pengolalhaln susu yalng nalntinyal alkaln menentukaln produk susu yalng 

dihalsilkaln. PT Indolalkto Jalkalrtal melalkukaln pengujialn kuallitals susu segalr dengaln 

melalkukaln pemeriksalaln beralt jenis (BJ), uji allkohol, uji deraljalt alsalm, pemeriksalaln 

pH. Pemeriksalaln kaldalr lemalk, pemeriksalaln orgalnoleptik (uji inderalwi) yalng 

meliputi uji walrnal, balu, ralsal daln uji konsistensi. 

Karakteristik Syarat 

Protein Min 2,8% 

Falt (Lemalk) 3% 

TS (Totall Solid) 10,80% 

SnF (Solid non Falt) 7,80% 

ALcidity (Kealsalmaln) 0,15 – 0,18 

pH 6,6 - 6,84 

Talbel 1. Spesifikalsi Susu PLM berdalsalrkaln daltal dilalpalngaln 

  

Protein aldallalh sumber alsalm almino yalng mengalndung unsur-unsur C, H, O, daln 

N yalng tidalk dimiliki oleh lemalk da ln kalrbohidralt. Dengaln demikia ln malkal sallalh saltu 

calral terpenting yalng cukup spesifik untuk menentukaln jumla lh protein secalral 

kualntitaltif aldallalh dengaln menggunalkaln metode Kjeldalhl. Metode ini untuk 

mengalnallisis kaldalr protein kalsalr dallalm balhaln malkalnaln secalral tidalk lalngsung, 

kalrenal yalng dialnallisis dengaln metode ini aldallalh kalndungaln nitrogennyal. Dengaln 

mengallikaln halsil alnallisis tersebut dengaln alngkal konversi (Winalrno, 1992).  

Kalndungaln lemalk dallalm susu aldallalh komponen terpenting disalmping 

protein dimalnal halrgal juall susu tergalntung paldal tinggi rendalhnyal kalndungaln lemalk 

paldal susu (ALnindital daln Soyi, 2017). Mutalmimalh et all., (2013) menyaltalkaln balhwal 

kaldalr lemalk dipengalruhi oleh alsalm alsetalt yalng beralsall dalri hijalualn, sedalngkaln 

prekursor alsalm alsetalt beralsall da lri seralt kalsalr yalng difermentalsi dallalm rumen 
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sehinggal berubalh menjaldi VFAL yalng terdiri dalri alsetalt, butiralt daln propionalt. ALsalm 

alsetalt yalng kemudialn malsuk dallalm sel-sel sekresi almbing daln menjaldi  lemalk  susu. 

Totall Solid merupalkaln komponen susu selalin alir yalng meliputi lemalk, protein, 

lalktosal daln albu. Totall solid susu terdiri dalri dual komponen yalitu kaldalr lemalk daln 

balhaln kering talnpal lemalk. Kalndungaln totall solid tergalntung paldal kaldalr dual 

komponen tersebut. Totall solid tersusun altals dual komponen utalmal, yalitu lemalk daln 

balhaln kering talnpal lemalk (Wibowo et all., 2013). 

Solid Non Falt (SNF) merupalkaln komponen yalng menyusun susu disalmping alir 

daln lemalk altalu dalpalt disebutkaln balhwal balhaln kering talnpal lemalk susu bergalntung 

paldal kaldalr protein, lalktosal daln lemalk (Utalri dkk., 2012). Menurut Wibowo et all, 2013 

Solid Non Falt altalu sering jugal disebut balhaln kering talnpal lemalk yalitu balhaln kering 

yalng tertinggall setelalh lemalk susu dihilalngkaln. Komponen penyusun balhaln kering 

talnpal lemalk aldallalh lalktosal, protein daln minerall. ALpalbilal kaldalr lalktosal daln protein 

susu tinggi, malkal balhaln kering talnpal lemalk susu alkaln meningkalt. 

Nilali pH merupalkaln cermina ln jumlalh ion H+ dalri alsalm didallalm susu yalng 

dia lkibaltkaln oleh pertumbuhaln mikrobal. Tujualn dalri uji pH aldallalh mengetalhui 

tingkalt kealsalmaln susu sehinggal dalpalt memperkiralkaln tingkalt kuallitals daln 

kealmalnaln susu untuk dikonsumsi (Haldiwiyoto, 1983).  

Pemeriksalaln BJ susu dilalkukaln dengaln menggunalkaln lalktodensimeter. 

Lalktodensimeter aldal yalng telalh memalkali termometer aldal pulal yalng tidalk memalkali. 

Untuk pengukuraln beralt jenis alir susu, tualngkaln 250mL altalu 500mL alir susu ke 

dallalm talbung ukur, kemudialn dicaltalt beralt jenis daln suhu dalri a lir susu tersebut. 

Setelalh itu lihalt talbel penyesualialn beralt jenis alir susu dalri suhu yalng tercaltalt taldi 

paldal suhu 27,5˚C, kalrenal suhu ini aldallalh suhu kalmalr raltal-raltal di Indonesial. Beralt 

jenis alir susu yalng balik berkisalr 1,0280- 1,032 gr/cm3. Pengukura ln alir susu halnyal 

dalpalt dilalkukaln setelalh 3 jalm dalri pemeralhaln altalu bilal suhu alir susu sudalh terletalk 

alntalral 20˚C salmpali 30˚C kalrenal paldal kealdalaln ini alir susu telalh stalbil. 
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Rualng lingkup dalri pemeriksalaln kaldalr lemalk yalitu menetalpkaln metode 

pemeriksalaln rutin untuk penentualn kaldalr lemalk susu, misa llnyal susu yalng 

dihomogenisalsi dengaln metode Gerber. Perealksi yalng digunalkaln dallalm penentualn 

kaldalr lemalk dengaln metode Gerber yalitu alsalm sulfalt 91-92% dengaln kenalmpalkaln 

tidalk berwalrnal altalu lebih teralng. 

Pemeriksalaln walrnal susu dilalkukaln dengaln memalsukkaln susu sejumlalh 

tertentu ke dallalm talbung realksi daln kemudialn dialmalti dengaln mengalralhkalnnyal ke 

tempalt yalng teralng. Susu yalng normall alkaln berwalrnal putih khals susu (putih kealbu-

albualn salmpali kuning keemalsaln), tidalk tralnspalraln, daln bersifalt homogen. Paldal uji 

balu susu bialsalnyal dilalkukaln oleh petugals yalng berpengallalmaln kalrenal susu 

mempunyal balu yalng spesifik. Paldal pemeriksalaln ralsal susu dilalkukaln dengaln 

menggunalkaln inderalwi malnusial yalitu Inderal pencicip (lidalh). Pemeriksalaln ralsal susu 

bia lsalnyal dilalkukaln dengaln mencicipi salmpel susu. Susu normall a lkaln teralsal sedikit 

ma lnis.  

Pemeriksalaln uji konsistensi susu dilalkukaln dengaln memalsukkaln sejumlalh susu 

ke dallalm talbung realksi. Talbung yalng berisi susu tersebut dimiringkaln sedemikialn 

rupal daln kemudialn dikemballikaln ke posisi semulal, pemeriksal memperhaltikaln 

kecepaltaln alliraln susu tersebut. Susu yalng normall alkaln mengallir kemballi tidalk 

secepalt alliraln alir paldal perlalkualn yalng salmal. Selalnjutnyal pengujia ln pH, dilalkukaln 

dengaln menggunalkaln elektrodal gelals, elektrodal referensi daln pH meter. Sebelum 

dilalkukaln pengujialn dengaln menggunalkaln allalt tersebut, dilalkukaln kallibralsi terlebih 

dalhulu dengaln menggunalkaln lalrutaln buffer yalng nilali pH nyal sudalh diketalhui. 

C. Pengalwalsaln Mutu Proses Produksi 

PT. Indolalkto melalkukaln pengalwalsaln mutu proses produksi untuk 

memproduksi olalhaln susu yalng almaln daln bermutu dengaln calral menetalpkaln 

persyalraltaln balhaln mentalh, komposisi, pengolalhaln, distribusi daln calral mengonsumsi 

yalng halrus dipenuhi paldal salalt memproduksi malkalnaln daln mendesalin, meneralpkaln, 

memalntalu daln memeriksal kemballi sistem pengendallialn proses yalng efektif. 
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Talhalp-talhalp untuk mengenda llikaln timbulnyal balhalyal paldal produk aldallalh paldal 

proses pemalnalsaln (palsteurisalsi da ln sterilisalsi komersiall), pendinginaln, inokulalsi, 

inkubalsi, penyimpalnaln, iraldialsi daln pengemalsaln valkum yalng halrus dipalntalu 

dengaln balik. Suhu dallalm proses produksi halrus dikontrol dengaln balik untuk 

menjalmin produk almaln untuk dikonsumsi daln tidalk menyebalbkaln keralcunaln, 

terutalmal suhu yalng dialnggalp kiritis. Suhu yalng perlu dikontrol alntalral lalin suhu daln 

wa lktu pemalsalkaln altalu pemalnalsaln, suhu pendinginaln, suhu inkubalsi, suhu 

penyimpalnaln yalitu penyimpalnaln dingin paldal suhu 7˚C altalu kuralng dalri 7˚C. 

D. Pengalwalsaln Mutu Pengemalsaln Produk 

Pengalwalsaln mutu terhaldalp kemalsaln dilalkukaln untuk menghindalri terjaldinyal 

kebocoraln waldalh. Fungsi kemalsaln alntalral lalin yalitu melindungi balhaln palngaln 

terhaldalp kontalminalsi dalri lualr balik mikroorgalnisme, kotoraln, gigitaln seralnggal 

ma lupun binaltalng- binaltalng pengeralt lalinnyal, menghindalri terjaldinyal penurunaln 

altalu peningkaltaln alir balhaln palngaln yalng aldal di dallalmnyal, menghindalri terjaldinyal 

penurunaln kaldalr lemalk balhaln palngaln, mencegalh malsuknyal balu altalu gals yalng tidalk 

diinginkaln daln mencegalh hilalngnyal balu altalu gals yalng diinginkaln, melindungi balhaln 

palngaln terhaldalp pengalruh sinalr terutalmal untuk balhaln palngaln yalng sensitif 

terhaldalp sinalr, melindungi balhaln palngaln terhaldalp tekalnaln da ln benturaln yalng 

terjaldi selalmal pengalngkutaln, membalntu konsumen untuk dalpalt melihalt produk 

yalng diinginkaln, misallnyal untuk balhaln pengemalsaln yalng tralnspalraln, meralngsalng 

altalu memberi dalyal talrik konsumen. Terdalpalt dual uji yalng dilalkukaln PT. Indolalkto 

untuk menjalmin kemalsaln tetralpalck tidalk aldal kerusalkaln daln kebocoraln yalitu uji dye 

test dimalnal dilalkukaln dengaln calral menualngkaln pewalrnal methylen blue paldal balgialn 

altals daln balwalh kemalsaln tetral palck lallu dilihalt alpalkalh pewalrnal tersebut menembus 

altalu tidalk, lallu yalng kedual uji pyralmidal test dimalnal dilalkukaln dengaln calral 

menyusun kemalsaln tetralpalck dengaln membentuk seperti pyralmidal menggunalkaln 

kemalsaln tetralpalck yalng sudalh berisi susu lallu dilihalt alpalkalh aldal kebocoraln altalu 

tidalk. 
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E. Uji Pemallsualn Susu Segalr 

1. Penetalpaln Kaldalr Peroksidal 

Prinsip yalng digunalkaln PT. Indolalkto untuk penetalpaln kaldalr peroksidal yalitu 

Peroxidalse memindalhkaln oksigen peroksidalse ke indikaltor orgalnik redoks. 

Hall ini menghalsilkaln produk biru teroksidalsi. Konsentralsi peroksidal diukur 

semi kualntitaltif dengaln membalndingkaln secalral visuall walrnal zonal realksi paldal 

alnallitik tes strip daln skallal walrnal. 

2. Penetalpaln ALntibiotik 

Prinsip yalng digunalkaln PT. Indolalkto untuk penetalpaln alntibiotik yalitu 

Betalstalr merupalkaln receptor alssaly untuk alnallisal cepalt alntibiotik betallalctalm 

(penicillin, almpicillin, dll) yalng digunalkaln untuk pencegalhaln daln pengobaltaln 

penyalkit salpi peralh terutalmal malstitis. ALlalt uji mengalndung receptor 

betallalctalm yalng spesifik daln terikalt dengaln palrtikel emals. Paldal inkubalsi 

pendalhulualn receptor dengaln susu yalng mengalndung alntibiotik alkaln 

menghalsilkaln interalksi alntalral alntibiotik dengaln receptor. Paldal talhalp kedual, 

lalrutaln tersebut dipindalhkaln ke medial immunochromaltogralphic. Pital 

pertalmal paldal medial ini alkaln menalngkalp semual receptor yalng tidalk 

berinteralksi dengaln alntibiotik salalt inkubalsi pertalmal. Pital kedual paldal medial 

immunochromaltogralphic digunalkaln sebalgali pital referensi (kontrol). 

3. Pengujialn Formallin 

Berdalsalrkaln SNI 01-2782-1992 prinsip pengujialn formallin yalitu senyalwal 

formallin (formalldehyde) dengaln penalmbalhaln H2SO4 pekalt daln FeCl3 alkaln 

membentuk senyalwal kompleks berwalrnal ungu. 

4. Pengujialn Kalrbonalt 

Prinsip pengujialn kalrbonalt yalitu susu segalr yalng mengalndung senyalwal 

kalrbonalt alpalbilal direalksikaln dengaln ethalnol daln Rosallic ALcid alkaln 

membentuk endalpaln berwalrnal pink. 

5. Pengujialn Palti 
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Berdalsalrkaln SNI 01-2782-1992 prinsip pengujialn palti yalitu dengaln 

penalmbalhaln lugol, aldalnyal palti/almilum di dallalm contoh susu alkaln dibuktikaln 

dengaln terbentuknyal walrnal biru. 

6. Pengujialn Boralks 

PT. Indolalkto menggunalkaln rujukaln untuk pengujialn boralks dalri ALOALC 

Officiall Method 970.33 (47.3.07) Boric ALcid alnd Boraltes in Food Quallitaltive Test 

daln ALOALC Officiall Method 959.99 (47.3.09) Boric ALcid in Mealt 

Semiqualntitaltive Method. 

7. Deteksi Penalmbalhaln Sucrose Dallalm Susu Segalr 

PT. Indolalkto menggunalkaln rujukaln untuk mendeteksi penalmbalhaln sucrose 

dallalm susu segalr dalri Intruksi Kerjal deteksi Penalmbalhaln Gulal (Sucrose) 

dallalm susu (NSL) daln Lalporaln verifikalsi uji penalmbalhaln Sucrose dallalm Fresh 

Milk ALmbing. 

8. Pengujialn ALntibiotik Menggunalkaln Delvotest SP-NT 

Delvotest SP-NT aldallalh sualtu sistem tes residu alntibiotik dengaln spektrum 

luals yalng digunalkaln untuk mengetalhui keberaldalaln berbalgali malcalm zalt 

alntimikrobal yalng berbedal di dallalm fresh milk. Delvotest SP-NT dalpalt 

mengetalhui keberaldalaln zalt-zalt alntibiotik golongaln Betallalktalm, Tetralsiklin, 

Sulfonalmidal, Mikrolidal, ALminoglikosidal, Kuinolon, daln beberalpal jenis 

alntibiotik lalinnyal paldal level deteksi tertentu. Rujukaln yalng digunalkaln yalitu 

dalri Malnuall Delvotest SP-NT. 

9. Pengujialn Ureal 

Ureal aldallalh konstituen dallalm susu segalr daln membentuk sebalgialn besalr 

nitrogen non protein dallalm susu. Konsentralsi ureal dallalm susu yalng dihalsilkaln 

peternalkaln salpi memiliki nilali yalng bervalrialsi. Kalndungaln ureal dallalm susu 

segalr bervalrialsi alntalral 20 mg/100 mL hinggal 70 mg/100 mL. ALpalbilal 

kalndungaln ureal dallalm susu segalr di altals 70mg/100mL malkal susu segalr 

tersebut terindikalsi sudalh dilalkukaln penalmbalhaln ureal. Penalmbalhaln ureal 

dallalm susu segalr dalpalt dideteksi menggunalkaln palral- 
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dimetilalminobenzalldehidal (DMALB). Ureal alkaln membentuk senyalwal 

kompleks berwalrnal kuning dengaln DMALB dallalm sualsalnal alsalm konsentralsi 

rendalh paldal suhu rualng. 

10. Pengujialn Lemalk Nalbalti 

Metode berdalsalrkaln halsil pengembalngaln internall dengaln calral dibalndingkaln 

lalngsung dengaln fresh milk dalri almbing. 

F. CIP (Clealning in plalce) 

PT. Indomilk mengupalyalkaln penggunalaln allalt-allalt produksi yalng bersih daln 

bebals dalri mikroorgalnisme yalng membalhalyalkaln. Perallaltaln produksi dicuci secalral 

halrialn daln minggualn. Pencucialn halrialn menggunalkaln metode CIP (Clealning In 

Plalce), sedalngkaln pencucialn minggualn (pencucialn totall) menggunalkaln metode CIP 

daln Dismalntling (penalnggallaln allalt saltu per saltu). Metode CIP diteralpkaln paldal allalt-

allalt yalng sulit dibongkalr palsalng, yalitu dengaln calral mensirkulalsikaln alir daln balhaln 

pembersih ke dallalm allalt yalng alkaln dibersihkaln. Ball1aln pembersih yalng dipalkali 

dallalm metode CIP aldallalh lalrutaln tembrite 1 %. Metode Dismalntling diteralpkaln paldal 

allalt-allalt yalng mudalh dibongkalr-palsalng, yalitu dengaln calral dicuci daln disikalt dengaln 

balhaln pembersih lalrutaln divoluc (sejenis detergen berwalrnal meralh). Setelalh seluruh 

perallaltaln selesali dicuci daln dibilals kemudialn disterilisalsi dengaln lalrutaln klorin 125 

ppm selalmal 15 menit. Khusus untuk tempalt susu yalng telalh dipalsteurisalsi (Ballalnce 

Talnk 2 daln Valcuum cooler), disterilisalsi dengaln ualp palnals salmpali suhu 100°C selalmal 

1 ja lm. Sedalngkaln palsteurizer disterilisalsi dengaln alir palnals 90°C selalmal 30 menit daln 

homogenizer disterilisalsi dengaln a lir palnals selalmal 5 menit. Dalri halsil uji mikrobal 

yalng dilalkukaln terhaldalp perallaltaln produksi yalng telalh dicuci, tidalk ditemukaln 

aldalnyal Micrococci sesuali dengaln stalndalr indomilk balhwal Micrococci dallalm 

perallaltaln halrus salmal dengaln 0 kolonilml. 

G. Malnaljemen 

Falktor-falktor malnaljemen meliputi orgalnisalsi, kebijalkaln daln tujualn mutu, 

pedomaln mutu sertal dokumentalsi, perusalhalaln halrus mengorgalnisalsikaln dirinyal 
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sehinggal falktor teknis, aldministraltif daln malnusial yalng mempengalruhi mutu dalpalt 

dikendallikaln. 

Perusalhalaln yalng berkalitaln dengaln mutu yalng secalral formall ditetalpkaln oleh 

pimpinaln. Sedalngkaln pedomaln mutu mencalkup tindalkaln-tindalkaln yalng halrus 

dilalkukaln daln system yalng halrus dikembalngkaln gunal mengendallikaln falktor-falktor 

yalng berhubungaln dengaln mutu. Pedomaln tersebut alntalral lalin meliputi tujualn mutu 

yalng alkaln dicalpali, prosedur-prosedur khusus dallalm instruksi kerjal, 

pengalwalsaln/pengujialn mutu sertal hall-hall penting lalinnyal yalng berhubungaln 

dengaln mutu. 

Falktor malnaljemen selalnjutnyal aldallalh dokumentalsi. Pedomaln mutu, uralialn 

prosedur, lalporaln aludit mutu daln caltaltaln mutu lalinyal halrus tertulis daln 

didokumentalsikaln secalral sistemaltis. Dengaln demikialn keseluruhaln unsur mutu 

dalpalt terlihalt daln terdefinisikaln secalral jelals. 

KESIMPULAN  

Berdalsalrkaln daltal pengalmaltaln lalngsung di perusalhalaln selalmal melalkukaln 

pra lktik lalpalng mengenali penalra lpaln Pengalwalsaln Mutu di alreal produksi PT. 

Indolalkto dalpalt disimpulkaln balhwal PT. Indolalkto Jalkalrtal sudalh menjalgal kuallitals 

daln kealmalnaln produk dengaln salngalt balik. 

REFERENSI   

[BPOM] Baldaln Pengalwals Obalt daln Malkalnaln. 2012. Tentalng Calral Produksi 

PalngalnYalng Balik Untuk Industri Rumalh Talnggal. 

[BPOM] Baldaln Pengalwals Obalt daln Malkalnaln. 2021. Perubalhaln ALtals Pertalrualn Baldaln 

Pengalwals Obalt daln Malkalnaln Nomor 31 Talhun 2018 Tentalng Lalbel Palngaln 

Olalhaln. 

[IDFAL] Internaltionall Daliry Food ALssocialtion. 2009. Daliry Falcts 2009 

Edition.Walshington, DC (US) : IDFAL. 

[SNI] Stalndalrdisalsi Nalsionall Indonesialn. 1995. Susu Palsteurisalsi. SNI 3951:1995. 



Karimah Tauhid, Volume 3 Nomor 10 (2024), e-ISSN 2963-590X | Nafalira & Puspasari 

 

11280 

 

[SNI] Stalndalrdisalsi Nalsionall Indonesialn. 1992. Metode Pengujialn Susu Segalr. SNI 

2782-1992. 

ALnindital, N. S., daln Soyi, D. S. 2017. Studi kalsus: Pengalwalsaln Kuallitals Palngaln 

Hewalni melallui Pengujialn Kua llitals Susu Salpi yalng beredalr di Kotal Yogyalkalrtal. 

Jurnall Peternalkaln Indonesial (Indonesialn Journall of ALnimall Science), 19(2), 96-105. 

Depalrtemen Perdalgalngaln. 1992. Pedomaln Peningkaltaln Mutu Komoditals Ekspor 

Indonesial. PT. Dhalrmal Nialgal. Jalkalrtal. 

Dhalnkhalr P. 2014. Homogenizaltion Fundalmentalls. IOSR Journa ll of Engineering 

(IOSRJEN). IOSR J Engi 4(5): 01–08. DOI:h10.9790/3021- 04540108. 

Eckle, C. H., Comb, W. B., alnd Malcy, H. 1980. Milk alnd Milk Products. Taltal Mc-Gralw 

Hill Publishing Compalny Ltd. New Delhi. 

Falrdialz, S. 1992. Mikrobiologi Pengolalhaln Palngaln. PALU Palngaln daln Gizi. Insitut 

Pertalnialn Bogor, Bogor. 

Falrdialz, S. 1999. ALnallisis Balhalyal daln Pengendallialn Titik Kritis. Pusalt Studi Palngaln 

daln Gizi Institut Pertalnialn Bogor. Bogor. 

Ha ldiwiyoto, S. 1982. Teknik Uji Mutu Susu daln Halsil Olalhalnnyal (Teori daln Pralktek). 

Liberty, Yogyalkalrtal. 

Ha lrris, R. daln Kalrmals.1989. Evallualsi Gizi daln Pengolalhaln Balhaln Palngaln. Institut 

Teknologi Balndung. Balndung. 

Hubeis, M. 1999. Jalminaln Mutu Palngaln (Kumpulaln Malteri Pelaltihaln Pengendallialn 

Mutu daln Kealmalnaln Palngaln Balgi Stalf Pengaljalr). Institut Pertalnialn Bogor. Bogor. 

Hudalyal, S. daln Dalraljalt, I. S. S. 1982. Dalsalr-dalsalr Pengalwetaln 2. Depalrtemen 

Kebudalyalaln daln Pendidikaln Republik Indonesial. Jalkalrtal. 

ISO daln UNCTALD/GALTT. 1993. ISO 9000 Quallity Malnalgement Systems. Internaltionall 

Tralde Center UNCTALD/GALTT, Geneval. 

Juraln, J. M. 1999. Meralncalng Mutu. PT. Pustalkal Binalmaln Presindo. Jalkalrtal. 



Karimah Tauhid, Volume 3 Nomor 10 (2024), e-ISSN 2963-590X | Nafalira & Puspasari 

 

11281 

 

Ma lchrus, Syaluqi. 2012. Susu Kentall Malnis. Skripsi. Tersedial 

dihttps://www.alcaldemial.edu/4902447/TINJALUALN_PUSTALKAL [5 Desember 

Muchtaldi, D. 1995. Teknologi daln Mutu Malkalnaln Kalleng. Pustalkal Sinalr Halralpaln. 

Jalkalrtal. 

Mutalmimalh, L., Utalmi, S., daln Sudewo, AL. T. 2013. Kaljialn kaldalr lemalk daln balhaln 

kering talnpal lemalk susu kalmbing salperal di Cilalcalp daln Bogor. Jurnall. Ilmu 

Peternalkaln 1 (3): 874-880. 

Pra lwirosentono, Sujaldi. 2002. Filosofi Balru Tentalng Malnalgemen Mutu Terpaldu Totall 

Quallity Malnalgemen. Bumi ALksalral. Jalkalrtal. 

Salleh, E. 2004. Teknologi Pengolalhaln Susu daln Halsil Ikutaln Terna lk. Progralm Studi 

Produksi Ternalk, Falkultals Pertalnialn Universitals Sumaltral Utalral: USU digitall 

libralry. 

Salwitri, M. E., Malnalb, AL., daln Hudal, M. 2010. Kaljialn Pengguna laln Whey Bubuk 

Sebalgali Penggalnti Susu Skim Bubuk Dallalm Pengolalhaln Soft Frozen Es Krim. 

Jurnall Industri Palngaln. JIIPB. 20 (1): 31-37. 

Setyal, W. AL. 2012. Teknologi Pegolalhaln Susu. Jurnall. Suralkalrtal. Falkultals Teknologi 

Pertalnialn. Universitals Slalmet Riyaldi. THP/IV/2. 

Shealrer, J. K., Balchmaln, K. C,. alnd Boosinger, J. 1992. The Production of Quallity Milk. 

This document is DS61, one of a l series of the ALnimall Science Depalrtment, Floridal 

Cooperaltive Extension Service, Institute of Food alnd ALgriculturall Sciences, 

University of Floridal, USAL. 

Sintalsalri, R. AL., Kusnalndi, J., Ningtyals, D. W., 2014. Pengalruh Penalmbalhaln 

Konsentralsi Susu Skim daln Sukrosal Terhaldalp Kalralkterisik Minumaln Probiotik 

Salri Berals Meralh. Jurnall Palngaln daln ALgroindustri. 2(3): 65-75. 

Sudalrmaldji, S. 1982. Balhaln-Balhaln Pemalnis, ALgritek, Yogyalkalrtal Tunggall, AL. Y. 1993. 

Malnaljemen Mutu Terpaldu. Rinekal Ciptal. Jalkalrtal. Utalri, F. D., Pralsetiyono, B. W. 

H. E., daln Muktialni, AL. 2012. Kuallitals 



Karimah Tauhid, Volume 3 Nomor 10 (2024), e-ISSN 2963-590X | Nafalira & Puspasari 

 

11282 

 

Susu Kalmbing Peralh Peralnalkaln Eta lwal Yalng Diberi Suplementalsi Protein Terproteksi   

Dallalm   Walfer   Palkaln Komplit Berbalsis Limbalh ALgroindustri. Jurnall ALnimall 

ALgriculture. 1.(1): 427-441. 

Va ln Den Berg, J. C. T. 1988. Dialry Technology in The Tropics alnd Subtropics. PUDOC 

(Center for ALgriculture Publishing alnd Documentaltion). Walgeningen. 

Wibowo, R.K.K., Soni, P., Sallokhe, V. M. 2013. ALnthropometric Dimensions, Halnd alnd 

Isometric Strength of Falrmers In Ealst Jalval, Indonesial. Int. ALgric. Eng. J. 2(2), 54-

64. 

Widodo, R. 2010. ALnallisis pengalruh kealmalnaln kerjal daln komitmen orgalnisalsionall 

terhaldalp turnover intention sertal dalmpalknyal paldal kinerjal kalryalwaln outsourcing 

(Studi Paldal PT. PLN Persero ALPJ Yogyalkalrtal) (Doctorall dissertaltion, 

UNIVERSITALS DIPONEGORO). 

Winalrno, F. G., Falrdialz, S., daln Falrdialz, D. 1984. Pengalntalr Teknologi Palngaln. PT. 

Gralmedial Pustalkal Utalmal. Jalkalrtal. 

Winalrno, FG. 1992. Kimial Palngaln daln Gizi, PT Gralmedia Pustaka Utama, Jakarta. 


