I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Susu merupakan bahan pangan dengan kandungan gizi tinggi
seperti protein, asam lemak esensial, vitamin, dan mineral. Susu juga
memiliki nutrisi yang tinggi karena terdapat kandungan asam amino
esensial yang dibutuhkan manusia serta memiliki nilai cerna yang
tinggi (Marangoni et al, 2014). Nutrisi yang tinggi pada susu membuat
susu rentan mengalami kerusakan akibat adanya kontaminasi
mikroorganisme. Untuk mengurangi adanya kemungkinan kerusakan
susu akibat kontaminasi mikroorganisme, maka susu perlu diolah
lebih lanjut. Salah satu metode pengolahan untuk menecegah atau
meminimalisir kontaminasi mikroorganisme pada susu adalah dengan
metode sterilisasi UHT (Ultra High Temperature). Menurut Badan
Standarisasi Nasional (2014), susu UHT merupakan produk susu cair
yang diperoleh dari susu segar atau rekonstitusi atau susu rekombinasi
yang disterilkan dengan suhu tinggi dan waktu pensterilan yang cepat
yaitu 135°C selama 2 detik. Proses strelisasi susu UHT bertujuan
untuk memperoleh produk susu berkualitas tinggi, berkadar gizi
tinggi, mencegah kerusakan pada susu segar dan dapat membuat
produk susu memiliki umur simpan yang lebih panjang.

Boyolali merupakan salah satu kabupaten di daerah Jawa Tengah
yang terkenal dengan sebutan kota susu Kkarena sebagian besar
masyarakatnya beternak sapi perah yang cukup besar di Jawa Tengah.
Sebagian besar wilayah Boyolali merupakan daerah dataran tinggi
dengan udara yang sejuk sehingga cocok untuk tempat budidaya sapi
perah dengan ketinggian tempat antara 75-1500 mdpl dan rata-rata
curah hujan sekitar 2000 mm/tahun. Sebagian besar susu sapi perah
yang berada di Boyolali digunakan sebagai bahan baku pembuatan
susu UHT. Pendistribusian susu perah tersebut dilakukan pada daerah
pabrik sekitar seperti Frisian Flag, Indomilk, Citra Nasional, PT. So
Good Food dan pabrik lainnya.

PT. So Good Food Boyolali adalah salah satu industri pangan
yang bergerak dalam pengolahan bahan pangan hewani termasuk
pengolahan susu. Produk olahan susu yang dihasilkan oleh PT. So

1



Good Food berupa susu UHT dengan produk susu komersial bernama
“Real Good”. Salah satu produk susu UHT yang diproduksi oleh PT
So Good Food dikemas dengan bentuk kemasan TFA atau yang biasa
dikenal sebagai susu bantal yang kemudian didistribusikan ke seluruh
Indonesia. PT So Good Food telah bergerak dalam bidang pengolahan
susu UHT sejak tahun 2013 dengan tetap mengutamakan kualitas
sistem dan proses produksi yang baik.

1.2. Tujuan
1.2.1. Tujuan Umum

Tujuan umum dari kergiatan Praktik Kerja Industri Pengolahan
Pangan adalah untuk mempelajari dan memahami aplikasi teori teori
yang telah diperoleh selama perkuliahan serta mengetahui, melatih,
dan memahami secara langsung proses-proses pengolahan pangan dan
permasalahannya.

1.2.2. Tujuan Khusus
Tujuan khusus dari kegiatan Praktik Kerja Industri Pengolahan

Pangan ini antara lain:

1. Untuk mengetahui dan memahami proses pembuatan produk susu
UHT yang meliputi penyediaan bahan baku, proses pengolahan,
pengemasan, penyimpanan hingga produk yang siap dipasarkan.

2. Untuk mempelajari permasalahan-permasalahan praktis yang
terjadi diperusahaan dan cara-cara penyelesaiannya.

3. Untuk mempelajari cara pengendalian mutu dan sanitasi
perusahaan selama proses produksi serta pengolahan limbah.

4. Untuk mengetahui sistem tata kelola manajemen perusahaan.

5. Untuk mengetahui lingkungan kerja di industri pengolahan
pangan secara nyata.

1.3. Metode Pelaksanaan
Pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan
dilakukan dengan cara sebagai berikut:
1. Melakukan pengamatan dan wawancara langsung dengan
karyawan PT So Good Food Dairy Boyolali.
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2. Observasi lapangan di area produksi PT So Good Food Dairy
Boyolali.
3. Mengikuti kegiatan produksi di perusahaan.

1.4. Waktu Pelaksanaan

Kegiatan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan
dilaksanakan di PT So Good Food Dairy Boyolali yang berlokasi di
Jalan Raya Randusari Nepen Dukuh Dampit, RT.001/RW.003, Dusun
I, Sudimoro, Kec. Teras, Kabupaten Boyolali, Jawa Tengah. Waktu
pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini dilakukan
selama 25 hari kerja dimulai pada tanggal 2 Februari - 26 Februari
2022.



