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ABSTRAK 

 

Susu sapi merupakan hasil hewani yang memiliki kandungan nutrisi 

yang 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. Teknologi pengolahan yang tepat diperlukan sebagai solusi untuk 

permasalahan ini. 

PT. Greenfields Indonesia merupakan industri pengolahan susu sapi 

dalam negeri yang berlokasi di kota Malang. PT. Greenfields Indonesia 

menghasilkan susu sapi berkualitas yang telah dipasarkan di dalam dan luar 

negeri. Salah satu produk PT. Greenfields Indonesia adalah susu UHT (Ultra 

High Temperature). Susu UHT merupakan susu yang diproses dengan 

metode sterilisasi  UHT dengan suhu di atas 100⁰C sehingga dapat memiliki 

masa simpan hingga mencapai 12 bulan. Susu UHT PT. Greenfields 

Indonesia diproduksi menggunakan bahan baku berkualitas dengan 

melibatkan tahapan proses yang dikendalikan dengan teliti. Proses produksi 

dilakukan dengan menggunakan peralatan yang canggih dan didukung 

dengan sumber daya manusia yang baik serta sistem yang terintegrasi untuk 

mengatur proses produksi mulai dari bahan baku hingga limbah produksi. 

Implementasi sistem dan pelaksanaan proses produksi yang baik 

menghasilkan produk susu UHT berkualitas. 

 

Kata kunci: Susu sapi, PT. Greenfields Indonesia, UHT, Proses 
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ABSTRACT 

 

Cow's milk is an animal product which has complete nutrition content 

and have been used widely by the society. Nutrient content of cow's milk 

become a source of the problem as it could potentially be the source of 

nutrients for microorganisms that cause damage to the milk. Appropriate 

processing technology required as a solution to this problem.  

PT. Greenfields Indonesia is a local milk processing industry which 

located in the city of Malang. PT. Greenfields Indonesia produces quality 

milk that has been marketed locally and internationally. One of PT. 

Greenfields Indonesia’s product is UHT (Ultra High Temperature) milk. 

UHT milk is processed with UHT sterilization method with temperatures 

above 100 ° C so the product can have a shelf life up to 12 months. PT. 

Greenfields Indonesia’s UHT milk is produced using high quality raw 

material with involving carefully controlled processes. The production 

process is done by using high technology equipment and is supported by good 

human resources and integrated system to manage the production process 

from raw materials to the production waste. Implementation of the system 

and the implementation of good manufacturing processes produce high 

quality UHT milk. 
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