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Jenny Stevani, NRP 6103016091, Lydia Natalia, NRP 6103016099, dan
Emmanuel Satrio Tegar Wicaksana, NRP 6103016158. Pengolahan Susu
Pasteurisasi di Balai Besar Pelatihan Peternakan (BBPP) Batu.

Di bawah bimbingan: Maria Matoetina Suprijono, SP., M.Si.

RINGKASAN

Susu merupakan bahan pangan yang memiliki zat gizi yang lengkap,
namun mudah mengalami kerusakan. Memperpanjang masa simpan susu
dapat dilakukan dengan melakukan proses pengolahan susu menjadi susu
pasteurisasi. Salah satu lembaga yang berperan dalam memproduksi
berbagai macam olahan susu adalah Balai Besar Pelatihan Peternakan
(BBPP) Batu. Tujuan dari Praktek kerja Industri Pengolahan Pangan
(PKIPP) ini adalah untuk memahami gambaran nyata tentang dunia
perindustrian pangan serta penerapan secara nhyata teori yang telah
didapatkan di perkuliahan mengenai proses pengolahan susu pasteurisasi.
BBPP Batu merupakan salah satu Unit Pelaksana Teknis Badan Penyuluhan
dan Pengembangan Sumber Daya Manusia yang terletak di jalan Songgoriti
Nomor 24, Kelurahan Songgokerto, Kecamatan Batu, Kota Batu, Jawa
Timur. Tata letak ruang pabrik di BBPP Batu berdasarkan tata letak
campuran. Struktur organisasi yang digunakan adalah struktur organisasi
lini dan staf dengan jumlah karyawan 94 orang dan semuanya adalah
pegawai negeri sipil (PNS). Bahan baku utama yang digunakan adalah susu
segar yang diperoleh dari Divisi Ternak Perah. Urutan proses pengolahan
susu pasteurisasi, yaitu homogenisasi, pasteurisasi, pencampuran dengan
bahan pembantu, pendinginan, filling, pengemasan, dan penyimpanan
dalam freezer. Kemasan yang digunakan adalah botol plastik 250 mL
berbahan dasar PET. Sumber daya yang digunakan oleh BBPP Batu
meliputi sumber daya manusia (sarjana 56,4% dan SD-SMA 43,6%) dan
sumber daya air yang diperoleh dari mata air Coban Petak di Pujon,
Kabupaten Malang. Sanitasi yang telah dilaksanakan BBPP Batu meliputi
sanitasi ruang produksi, mesin dan peralatan, pekerja, bahan baku dan
bahan pembantu serta produk. BBPP Batu melakukan pengawasan mutu
mulai dari bahan baku dan bahan pembantu sampai proses produksi.
Pengolahan limbah yang dilakukan BBPP Batu adalah pengolahan limbah
padat, namun tidak melakukan pengolahan limbah cair.

Kata Kunci: Susu Pasteurisasi, Balai Besar Pelatihan Peternakan (BBPP)
Batu, Pengolahan Susu.



Jenny Stevani, NRP 6103016091, Lydia Natalia, NRP 6103016099, and
Emmanuel Satrio Tegar Wicaksana, NRP 6103016158. Milk
Pasteurization Processing at Animal Husbandry Training Center
(BBPP) Batu.

Advisor: Maria Matoetina Suprijono, SP., M.Si.

SUMMARY

Milk is nutritious, but is easily damaged. Extending the shelf life of
milk can be done by processing milk become pasteurized milk. One of the
institutions that play a role in producing various types of dairy products is
the Balai Besar Pelatihan Peternakan (BBPP) Batu. The purpose of this
internship is to understand the real situation of the food industry and the
actual application of the theories that have been obtained in lectures
regarding the processing of pasteurized milk. BBPP Batu is one of the Unit
Pelaksana Teknis Badan Penyuluhan dan Pengembangan Sumber Daya
Manusia located on Jalan Songgoriti 24, Songgokerto Village, Batu City,
East Java. The factory layout is based on mix layout. The organizational
structure used is line organization structure and staff with 94 employees and
all of them are civil servants (PNS). The main raw material used is fresh
milk obtained from the Dairy Livestock Division. The order of pasteurized
milk processing, namely homogenization, pasteurization, mixing with
auxiliary materials, cooling, filling, packaging, and storage in the freezer.
The packaging used is a 250 mL plastic bottle made from PET. The
resources used by BBPP Batu include human resources (bachelor 56.4%
and Elementary School-Senior High School 43.6%) and water resources
obtained from the Coban Petak spring located in Pujon, Malang district.
Sanitation carried out by BBPP Batu includes sanitation of production
space, machinery and equipment, workers, raw materials and auxiliary
materials and products. BBPP Batu conducts quality control from raw
materials and auxiliary materials to the production process. The waste
treatment carried out by BBPP Batu is processing solid waste, but does not
carry out wastewater treatment

Keywords: Pasteurized Milk, Balai Besar Pelatihan Peternakan (BBPP)
Batu, Milk Processing.
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