
BAB IV 
KESIMPULAN 

 
 
 

Kesimpulan yang dapat diambil dari makalah ini, antara lain: 

1. Kontaminasi pada susu pasteurisasi ada 3 macam, yaitu kontaminasi 

fisik, kontaminasi kimia, dan kontaminasi mikrobiologis. 

2. Kontaminasi pada susu pasteurisasi dapat terjadi pada bahan baku, saat 

proses pengolahan, dan setelah proses pengolahan. 

3. Penyebab kontaminasi pada susu pasteurisasi umumnya disebabkan 

oleh rendahnya sanitasi dan higienitas dari pekerja, peralatan, dan 

lingkungan serta kesalahan pada proses pengolahan. 

4. Cara pencegahan kontaminasi pada susu pasteurisasi adalah dengan 

meningkatkan sanitasi dan higienitas dari pekerja, peralatan, dan 

lingkungan, melakukan pemeliharaan alat, serta menerapkan proses 

pengolahan yang baik dan benar. 
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