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RINGKASAN

MUTHIA TSABITA JAFANI. Pengendalian Suhu Pasteurisasi Produk Susu
Bubuk di PT Frisian Flag Indonesia, Plant Pasar Rebo. Pasteurization Temperature
Control of Milk Powder Product at PT Frisian Flag Indonesia, Pasar Rebo Plant.
Dibimbing oleh IKA AMALIA KARTIKA.

Susu merupakan bahan pangan hewani dengan kandungan gizi yang tinggi,
dimana terdapat berbagai zat gizi esensial yang dibutuhkan bagi tubuh manusia
seperti protein, lemak, karbohidrat, mineral, dan vitamin. Karena kandungan gizi
yang tinggi susu merupakan media yang sangat baik untuk pertumbuhan mikroba.
Salah satu bentuk produk olahan susu yaitu susu bubuk. Pengendalian mutu produk
susu bubuk dilakukan untuk menjamin kualitas susu yang dihasilkan. Pengendalian

- mutu yaitu suatu kegiatan untuk memastikan bahwa setiap proses, mulai dari

penerimaan bahan baku, proses produksi hingga produk akhir terkontrol dan sesuai
dengan mutu (standar) yang telah ditetapkan. Faktor-faktor penyebab kerusakan
susu dapat berupa faktor kimia, fisik, dan mikrobiologi. Namun faktor mikrobiologi

- menjadi penyebab utama terjadinya kerusakan susu. Bakteri berbahaya yang

mungkin tumbuh pada susu adalah Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,
Salmonella sp., dan Escherichia coli. Bakteri tersebut merupakan patogen yang
sangat mempengaruhi keamanan dari produk susu sehingga dapat membahayakan
bagi kesehatan manusia. Salah satu proses yang _dapat mempunuh mikroba dan
mengurangi falteoikor Usakar mikrobiotagiyaitu proses/pasteurisasi.
Pasteur g gitujtan -membunuh ‘mikroba “patogery “dan mempertahankan
kandungan gizi g8y, difranECpros i}“(iorﬁé‘ltb@l'iléff é@Mé%fs%n dengan suhu dan
waktu yang optimal. Salah satu pengendalian mutu proses pasteurisasi pada susu
bubuk di PT Frisian Flag Indonesia dilakukan dengan cara pengontrolan suhu.
Pengendalian suhu pasteurisasi dijadikan landasan dalam penentuan efektivitas
penurunan mikroba pada susu. Berdasarkan hasil analisis grafik kendali rata-rata
suhu pasteurizer menunjukkan bahwa dari 301 batch terdapat 25 titik atau sebesar
8,3 % titik melewati aturan kendali batas kontrol. Kemudian pada grafik kendali
suhu outlet holding tube terdapat 10 titik atau 3,3 % titik yang tidak terkendali.
Namun titik yang melewati batas kendali tersebut masih memenuhi spesifikasi suhu
yang ditetapkan oleh perusahaan yaitu 771 °C dengan batas minimum 75 °C.
Pengendalian suhu pasteurisasi berpengaruh terhadap efektivitas penurunan
mikroba pada susu setelah pasteurisasi. Beberapa faktor yang mempengaruhi
efektivitas pasteurisasi di antaranya faktor manusia, mesin, material, dan metode.
Salah satu uji mikrobiologi yaitu total plate count (TPC) atau angka lempeng total
(ALT) yang digunakan untuk mengetahui efektivitas dari proses pasteurisasi.
Persentase efektivitas pasteurisasi dalam mengurangi jumlah mikroorganisme yang
diperoleh antara sebelum dan sesudah pasteurisasi adalah sebesar 91,86 %.
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