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ABSTRACT 

 

The purpose of this study is to looking for Fo stork A type sterilization 

machine used in processing UHT milk contained in PT Ultrajaya in accordance 

with BPOM RI regulation No. 24 of 2016 concerning Commercial Sterile Food as 

well as comparing Fo actual processing conditions according to BPOM 

regulations. 

The experimental design used in this study is that the calculation of Fo is 

guided by the Food and Drug Administration (FDA) by looking for machine 

operational data, product operational data, looking for reynold numbers, 

minimum residence time determination. The treatment design to be carried out in 

this study consisted of two factors, namely the temperature factor consisting of 3 

levels, namely 27 
o
C, 65 

o
C , 141 

o
C and chocolate milk product factors per batch 

consisting of 4 levels, namely batch 0691, batch 0657, batch 0764, batch 0904. 

The physical analysis carried out is the density test, the viscosity test. 

The results showed that the value of Fo on the stork A sterilization 

machine according to BPOM standard No. 24 of 2016 was the sterilization 

operation temperature of 139.5 
o
C with a Fo value of 3.0092 minutes which was 

based on physical response. The Fo value of the actual condition during the 

sterilization process of brown UHT milk on the Sterideal A Strok machine is 

achieved according to BPOM regulation with the highest temperature fluctuations 

of 0.5˚C and with the minimum temperature achieved is 139.7 ˚C. 

 

Keywords: UHT Milk, Sterilization Machine, F0, RI BPOM Regulation No. 24 of 

2016 

 



 

 

 

 

I.  PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai (1) Latar Belakang Penelitian, 

(2)Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat 

Penelitian, (5) Kerangka Penelitian, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan 

Tempat Penelitian.  

1.1 Latar Belakang 

Industri manufaktur pangan saat ini sangat berkembang pesat. Hal ini 

ditandai dengan semakin berkembangnya berbagai jenis industri yang mengolah 

bahan baku yang berasal dari berbagai sektor pertanian dan pertenakan, dan juga 

dalam perkembangannnya, industri pengolahan pangan saat ini juga menggunakan 

teknologi mutakhir, agar konsumen mendapatkan produk dengan kualitas yang 

baik, aman, hygienis dan mudah didapat karena umur simpan pangan yang 

panjang, serta mempunyai variasi jenis yang beragam. 

PT Ultrajaya Milk Industry & Trading Company merupakan salah satu 

industri yang menggunakan teknologi mutahir dalam mengolah pangan sektor 

pertanian dan peternakan. Dalam hal ini, perusahaan bergerak di bidang 

pengolahan  pangan berbentuk minuman cepat saji, berupa susu, teh, minuman 

kesehatan dan varian lainnya. 

Susu didefinisikan sebagai sekresi dari kelenjar susu binatang yang 

menyusui anaknya (mamalia). Susu bernilai gizi tinggi, susu dianggap sebagai 

bahan makanan yang sempurna karena air susu mengandung zat-zat yang 

essensial bagi tubuh (protein, karbohidrat, lemak dan vitamin)  
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Nilai gizi susu yang tinggi menyebabkan susu digolongkan ke dalam 

bahan pangan yang mudah rusak oleh mikroorganisme untuk pertumbuhan dan 

perkembangannya, sehingga diperlukan penanganan yang baik dan benar 

(Wibisono, 2016). 

Susu  diolah dengan menggunakan teknik sterilisasi merupakan metode 

pemanasan dengan suhu tinggi (UHT : 135-150°C) dan waktu yang pendek (2–5 

detik), hal ini bertujuan agar dapat membunuh seluruh mikroorganisme (baik 

pembusuk maupun patogen), sehingga menghindari rusaknya susu oleh bakteri, 

serta menghasilkan produk susu yang tahan lama, aman dan terjamin mutunya. 

Pemanasan yang singkat dimaksudkan untuk mencegah kerusakan atau 

mempertahankan nilai gizi susu, serta meminimalisir perubahan kandungan gizi 

dan sifat organoleptik, sehingga diperoleh produk pangan steril komersil 

(Hariyadi, 2011). 

Kondisi pangan steril komersial menurut Peraturan Kepala BPOM RI No. 

24 Tahun 2016, yaitu perlakuan inaktivasi spora dengan panas dan/atau perlakuan 

lain yang cukup untuk menjadikan pangan tersebut bebas dari mikroorganisme.   

Kombinasi suhu dan waktu dalam  proses pemanasan perlu dikendalikan 

agar cukup untuk memusnahkan bakteri termasuk sporanya baik yang bersifat 

patogen maupun yang bersifat dapat membusuk. Salah satu faktor penting dalam 

kecukupan panas yaitu F0, dimana nilai F0 ini menggambarkan waktu (menit) 

yang dibutuhkan untuk membunuh mikroba target hingga mencapai level tertentu 

pada suhu tertentu. Nilai F0 pada sterilisasi komersial adalah minimal 3 menit 

 



 

 

 

 

untuk spora Clostridium botulinum dengan tujuan untuk mencapai nilai D sebesar 

12 siklus log (Kusnandar dkk., 2010).  

Pengendalian laju aliran sangat penting kaitannya dengan penentuan waktu 

tinggal minimum produk pangan pada holding tube sterilizer. Waktu tinggal 

minimum inilah yang akan digunakan untuk menentukan kecukupan panas. 

Semakin tinggi laju alirannya, maka akan semakin pendek waktu tinggalnya 

(Hariyadi, 2011). 

PT Ultrajaya Milk Industry and Trading Company merupakan salah satu 

perusahaan yang memproduksi produk pangan olahan berupa susu UHT. Proses 

sterilisasi UHT di PT Ultrajaya Milk Industry and Trading Company salah 

satunya menggunakan mesin Stork Sterideal yang sudah berumur sekitar 23 

tahun. Umur mesin yang sudah tua ini menyebabkan penurunan performa kerja, 

sehingga dikhawatirkan proses sterilisasi susu UHT yang dilakukan tidak optimal 

dan tidak memenuhi standar F0. 

Penulis tertarik mengambil judul mengenai Analisis Pangan Steril 

Komersial Menggunakan Faktor F0 Untuk Mencapai Keamanan Pangan Dalam 

Pengolahan Susu UHT di PT. Ultrajaya. 

 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang di atas, maka masalah yang dapat 

diidentifikasi adalah sebagai berikut: 



 

 

 

 

1. Bagaimana menghitung Fo berdasarkan regulasi Pangan Steril Komersial 

BPOM RI No. 24 Tahun 2016, dengan memasukkan data dimensi mesin 

sterilisasi jenis stork A  

2. Bagaimana melakukan perbandingan data aktual mesin sterilisasi stork A 

dengan hasil perhitungan F0 regulasi Pangan Steril Komersial BPOM RI 

untuk mengetahui kondisi F0 mesin sebenarnya 

3. Bagaimana menganalisis kondisi aktual proses di lapangan dengan hasil 

perhitungan, sehingga keamanan pengolahan susu UHT tetap terjaga 

 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

1. Mendapatkan hasil F0 berdasarkan perhitungan regulasi Analisis Pangan 

Steril Komersial BPOM RI sesuai dengan dimensi mesin sterilisasi jenis 

stork A. 

2. Mengetahui perbandingan hasil perhitungan regulasi pangan steril 

komersial dengan analisis kondisi aktual dilapangan terkait dengan 

pencapaian F0. 

3. Mengetahui  F0 kondisi aktual sesuai regulasi yang ditetapkan BPOM 

dalam menjaga keamanan pengolahan susu UHT . 

 

1.4 Manfaat Penelitan 

1. Penulis dapat mengenal lebih dalam tentang peraturan BPOM RI No. 24 

Tahun 2016, tentang Pangan Steril Komersial 



 

 

 

 

2. Penulis mendapat kesempatan untuk melihat secara langsung, mesin 

sterilisasi dan data aktual pada mesin, sehingga dapat diolah menjadi data 

yang diperlukan. Serta memberikan gambaran kepada penulis berikutnya 

dalam mengupas lebih dalam tentang Pangan Steril Komersial 

3. Penulis medapatkan pengalaman, dalam berinteraksi serta memberikan 

masukan kepada Perusahaan, terkait dengan perhitungan F0 jika 

didapatkan kondisi yang tidak sesuai. 

4. Dari hasil yang didapatkan dapat memberikan masukan kepada 

Perusahaan, terkait dengan kondisi sesuai peraturan BPOM RI No. 24 

Tahun 2016, tentang Pangan Steril Komersial. 

 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Susu merupakan salah satu bahan pangan hewani yang tidak tahan lama 

dan mudah rusak (pesishable food) serta merupakan bahan pangan berpotensial 

mengandung bahaya (potentially hazardous food). Menurut Winarno (2004) 

menyatakan bahwa kerusakan bahan pangan seperti susu berlangsung cepat. 

Kerusakan pada susu dapat disebabkan oleh beberapa faktor diantaranya 

pertumbuhan dan aktivitas bakteri, aktivitas-aktivitas enzim di dalam susu, suhu 

pemanasan dan suhu pendinginan, kadar air, udara terutama oksigen, sinar 

matahari, jangka waktu penyimpanan.. (Winarno, 2004) 

Salah satu cara yang dapat ditempuh untuk mencegah terjadinya kerusakan 

pada susu adalah dengan cara pemanasan. Salah satunya dengan cara sterilisasi 



 

 

 

 

UHT. Sterilisasi UHT merupakan salah satu cara untuk mempertahankan mutu 

susu serta memperpanjang umur simpan susu.   

Menurut Halim (2010) menyatakan proses UHT pada produk susu dilakukan 

pada suhu 135-150
o
C selama 2 sampai 5 detik. (Halim, 2010) 

Menurut Harianja (2009) menyatakan susu UHT adalah susu yang 

menggunakan proses pemanasan yang melebihi proses pasteurisasi, umumnya 

mengacu pada kombinasi waktu dan suhu tertentu dalam rangka memperoleh 

produk yang komersil steril. Pemilihan kombinasi antara waktu dan suhu yang 

tepat disebut juga teknik sterilisasi UHT. (Harianja, 2009) 

Kombinasi antara suhu dan waktu apabila terlalu rendah dapat 

mengakibatkan pada keamanan pangan, sedangkan apabila kombinasi suhu dan 

waktu terlalu tinggi dapat mengakibatkan mutu susu menjadi menurun.  

Menurut Kusnandar (2010) menyatakan proses termal dalam pengolahan 

pangan perlu dihitung agar kombinasi suhu dan waktu yang diberikan dalam 

proses pemanasan cukup untuk memusnahkan bakteri termasuk sporanya baik 

yang bersifat patogen maupun yang bersifat membusukkan. 

Menurut Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan (2016) 

menyatakan persyaratan yang mengatur mengenai pangan steril komersial yang 

diproses menggunakan panas. Dimana pangan berasam rendah yang dikemas 

hermetis dan disimpan pada suhu ruang harus disterilisasi komersial. Sterilisasi 

komersial harus memberikan nilai F0 sekurang-kurangnya 3,0 menit dihitung 

terhadap spora Clostridium botulinum. F0 adalah ukuran kecukupan panas untuk 

 



 

 

 

 

proses sterilisasi komersial yang dinyatakan sebagai ekivalen waktu pemanasan 

(dalam satuan menit) pada suhu konstan 121,1 
o
C (250 

o
F). 

Pangan berasam rendah adalah pangan olahan yang memiliki pH lebih besar 

dari 4,6 dan aw lebih besar dari 0,85  (BPOM, 2016).  

Menurut Muchtadi (2015) menyatakan susu segar memiliki pH berkisar 

antara 6,5-6.6 yang bersifat asam. (Muchtadi, Ilmu Pengetahuan Bahan Pangan, 2013). 

Menurut Hendrawati (2017) menyatakan perlakuan sterilisasi  susu pada 

suhu 110 
o
C selama 10 menit dapat sedikit meningkatkan parameter rasa, warna 

dan bau. Sedangkan pada parameter kenampakan dan kekentalan sedikit 

mengalami penurunan dibanding kontrol. Waktu sterilisasi terbaik 10 menit pada 

suhu 110 
o
C. (Hendrawati, 2017) 

Menurut Ekandari (2009) menyatakan bahwa pada industri susu komersial 

masih dimungkinkan adanya pemanasan dengan suhu yang tidak terkendali 

dengan baik sehingga suhu yang diterapkan tidak sesuai dengan suhu yang 

dipersyaratkan. Penerapan suhu yang terlalu tinggi atau rendah dapat 

menghasilkan susu yang terlalu masak atau masih ditemukan kandungan mikroba 

hidup pada produk akhir susu. Susu steril yang ditemukan pada penelitian ini 

dapat dimungkinkan akibat adanya penerapan suhu dan waktu pemanasan yang 

lebih tinggi dan lama dibandingkan dengan suhu UHT, yaitu 135
o
 C selama 2 

detik. (Ekandari, 2009) 

 

 

 

 



 

 

 

 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, hipotesis yang dapat diambil yaitu 

diduga bahwa mesin sterilisasi stork A telah tercapai nilai F0 ≥ 3 menit  sesuai 

dengan regulasi Pangan Steril Komersial BPOM RI dan tidak terdapat 

Clostridium botulinum  sehingga keamanan pengolahan susu UHT tetap terjaga. 

 

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilakukan di PT.Ultrajaya Milk Industry di Jalan Raya 

Cimareme no. 131, Padalarang, Kabupaten Bandung Barat, pada bulan Agustus-

September  2018.  
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