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ABSTRAK 

Susu sapi merupakan salah satu bahan pangan hewani yang 

banyak dikonsumsi oleh masyarakat dan memiliki kandungan gizi 

yang tinggi. Kandungan gizinya yang tinggi menyebabkan susu sapi 

menjadi bahan pangan yang mudah rusak. Hal ini karena kandungan 

gizi dalam susu sapi dapat dimanfaatkan oleh mikroba untuk 

pertumbuhannya. Pertumbuhan mikroba ini mengakibatkan 

perubahan fisikokimia yang tidak diharapkan dan susu menjadi tidak 

layak dikonsumsi. Oleh karena itu, susu sapi memerlukan 

pengolahan yang tepat agar karakteristik fisikokimia dan umur 

simpannya dapat dipertahankan. Salah satu cara pengolahan yang 

dapat digunakan adalah sterilisasi dengan metode Ultra High 

Temperature (UHT). 

PT Greenfields Indonesia merupakan industri pengolahan 

susu sapi yang berlokasi di Kota Malang dan menghasilkan produk-

produk susu sapi berkualitas yang dipasarkan di dalam dan luar 

negeri. Salah satu produk yang dihasilkan di PT Greenfields 

Indonesia adalah susu UHT dengan varian rasa Full Cream. Bahan 

baku susu segar diperoleh dari peternakan milik PT Greenfields 

Indonesia sendiri, dan susu UHT Full Cream yang diproduksi dapat 

bertahan hingga 12 bulan karena disterilisasi dengan suhu di atas 

100°C. Proses produksi di PT Greenfields Indonesia dilakukan 

dengan mesin dan peralatan yang canggih, sumber daya manusia 

yang berkualitas, dan sistem produksi yang terintegrasi, sehingga 

mendukung terjaminnya mutu susu UHT Full Cream yang 

diproduksi. 
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Greenfields Indonesia. 
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ABSTRACT 

Cow’s milk is a widely consumed animal product that 

contains high nutritional contents. Its high nutritional contents make 

it easily perishable, because they can be used by microorganisms for 

their growth. The growth of microorganisms results in undesirable 

changes in milk’s physicochemistry. The milk becomes unsuitable 

for consumption. For these reasons, cow’s milk needs to be handled 

with the right treatments to maintain its physicochemical 

characteristics and shelf life. One of these treatments is sterilization 

by Ultra High Temperature (UHT) method. 

PT Greenfields Indonesia is a milk processing industry 

located in Malang. It produces high quality milk products that have 

been marketed locally and internationally, one of which being UHT 

milk with Full Cream flavor variant. The fresh milk raw material 

comes from PT Greenfields Indonesia’s own dairy farm, and its Full 

Cream UHT product can last for 12 months, which is the result of 

sterilization in the temperature above 100°C. The production process 

in PT Greenfields Indonesia is done by using advanced technology 

machines and equipments, highly qualified human resources, and 

integrated production system that support the quality of Full Cream 

UHT milk which is produced. 
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