
BAB IV 
KESIMPULAN 

 
 
 

1. Pengendalian mutu pada proses pengolahan susu sterilisasi UHT 

meliputi pengendalian mutu bahan baku dan pembantu, pengendalian 

mutu bahan pengemas, pengendalian mutu proses produksi, dan 

pengendalian mutu produk akhir agar sesuai dengan standar mutu yang 

ditetapkan. 

2. Pengendalian mutu proses produksi susu sterilisasi UHT dilakukan dari 

proses pendinginan awal hingga pengemasan, meliputi pengecekan suhu 

setiap proses pendinginan awal dan pemanasan 30oC, waktu standarisasi, 

pengukuran globula lemak, uji mikrobiologi dan peroksidase setelah 

sterilisasi, uji organoleptik, dan pengujian terhadap kemasan. 

3. Pengendalian mutu yang dilakukan meliputi penetapan standar, penilaian 

kesesuaian dengan standar, serta melakukan tindak koreksi. 

4. Tabel check sheet digunakan oleh pengawas untuk mengecek jalannya 

proses pengendalian mutu bahan baku dan pembantu, bahan pengemas, 

proses produksi, dan produk agar sesuai dengan standar mutu yang 

ditetapkan. 
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