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ABSTRAK

Susu merupakan minuman bergizi tinggi yang dihasilkan ternak perah
menyusui seperti sapi perah, kandungan nutrisi susu dari sapi adalah air 87%, lemak
3,7%, gula 4,75%, protein 2,7%, lain-lain 0,7% dan abu 0,75%. Susu sangat mudah
rusak dan tidak tahan lama jika disimpan terkecuali jika mengalami perlakuan
khusus. Susu yang diperah di sore hari mempunyai kandungan lemak susu yang
rasanya lebih gurih dari pada yang diperah di pagi hari. Tujuan dari penelitian ini
untuk mengetahui penyebab utama terjadinya kemasan yang kembung pada susu
UHT (Ultra High Temperature). Mengetahui penanganan masalah terhadap
terjadinya kemasan yang kembung pada susu UHT (Ultra High Temperature).
Membantu perusahaan dalam memecahkan permasalahan terjadinya yang kembung
pada susu UHT (Ultra High Temperature). Mempelajari dan menganalisis
permasalahan yang berpengaruh terhadap kualitas produk.

Metode yang digunakan adalah Root Cause Analysis menggunakan Tools
Data Collection, Causal Factor Charting (Pareto Chart), Root Cause
Identification, dan Tools Generation and Implementation, terhadap terjadinya
kemasan yang kembung pada susu UHT (Ultra High Temperature). Tahapan
penelitian meliputi analisis penerimaan fresh milk, analisis CIP (Cleaning in Place),
pengamatan proses pasteurisasi, pengamatan dan perhitungan holding tube proses
sterilisasi UHT (Ultra High Temperature), pengambilan sampel, analisis sifat fisik
terhadap kemasan, analisis pengukuran pH dan analisis mikrobiologi.

Hasil penelitian menunjukan bahwa penyebab masalah yang paling
dominan (Vital View)menyebabkan terjadinya kemasan yang kembung pada susu
UHT (Ultra High Temperature) adalah kemampuan operator yang kurang memadai
(kesalahan dalam pemasangan Conveyor) yang memiliki persentase frekuensi
sebanyak 16 Pack dengan persentase sebanyak 50%.

Kata Kunci : Kemasan, Root Cause Analysis, UHT (Ultra High Temperature)



ABSTRACT

Milked was a nutritious drink the resulted high dairy cattle feeding such as
dairy cows, nutritional milk from cows is 87% water, fat 3.7%, 4.75% sugar,
protein 2.7%, other 0.7% and 0.75% ash. Milk very easily damaged and can't stand
longer if stored except if undergoing special treatment. Milk was milked in the
afternoon have a fat content of the milk that tastes more savory than milked in the
morning. The purpose of this research to know the main causes of the occurrence
of the packaging of UHT milk in the bloated (Ultra High Temperature). Know the
handling problems against the occurrence of packaging UHT milk in the bloated
(Ultra High Temperature). Assist the company in solved the problems of the
occurrence of the bloated on milk UHT (Ultra High Temperature). Study and
analysis the problems that affect the quality of the product.

The method of research ware carried out Root Cause Analysis using Data
Collection Tools, the Causal Factor Charting (Pareto Chart), Root Cause
Identification, Generation and Implementation Tools and, against the occurrence
of packaging UHT milk in the bloated (Ultra High Temperature). ). Stages of
research includes the analysis of the reception of fresh milk, the analysis of the CIP
(Cleaning in Place), the observation of the process of pasteurization, observation
and calculation of the holding tube sterilization process UHT (Ultra High
Temperature), sampling, analysis of physical properties against the Pack, pH
measurement and analysis analysis of Microbiology.

Results of the study showed that the most dominant issue causes (Vital View)
led to a bloated packaging UHT milk in (Ultra High Temperature) was the ability
of the operator to which inadequate (errors in the installation of a Conveyor)
frequency percentage which has as many as 16 Pack with percentage of as much
as 50%.

Key words: Packaging, Root Cause Analysis, UHT (Ultra High Temperature)
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| PENDAHULUAN

Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (2)
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat dan Kegunaan
Penelitian, (5) Kerangka Pemikirian, (6) Hipotesis Pernelitian, dan (7) Waktu dan

Tempat Pernelitian.

1.1.Latar Belakang Penelitian

Kebutuhan dasar manusia yang penting salah satunya adalah pangan
disamping papan, sandang, Pendidikan, dan kesehatan. Dilihat dari segi ilmu gizi,
susu merupakan makanan alami hamper semua sempurna karena sebagian zat gizi
esensial seperti protein, kalsium, fosfor, tiamin (vitamin Bl) dan vitamn A
terkandung di dalamnya. Dalam keadaan segar, susu merupakan salah satu bahan
pangan yang bersifat mudah rusak (perishable) karena mudah menjadi medium
tumbuhnya mikroorganisme pathogen. Untuk memperpanjang umur simpan dan
meningkatkan cita rasanya, susu kemudian diolah menjadi berbagai macam
produksusu olahan. Pada proses susu UHT (Ultra High Temperature), dilakukan
pemanasan susu dengan menggunakan suhu 140°C dalam waktu 4 detik agar

mematikan bakteri patogen yang terdapat pada susu (Legowo, 2005).

Hal-hal yang melatar belakangi dilakukannya penelitian “Kajian dan
Analisis Penyebab Utama Terjadinya Pengembungan Kemasan Pada Susu
UHT (Ultra High Temperature) Dengan Metode Root Ccause Analysis (RCA)”
karena susu adalah pangan hewani yang sangat dibutuhkan oleh manusia. Susu
merupakan minuman bergizi tinggi yang dihasilkan ternak perah menyusui seperti

sapi perah, kandungan nutrisi susu dari sapi adalah air 87%, lemak 3,7%, gula



4,75%, protein 2,7%, lain-lain 0,7% dan abu 0,75%. Susu UHT (Ultra High
Temperature) adalah susu yang paling diminati oleh kalangan masyarakat karena
mudah didapatkan dan sangat praktis untuk dikonsumsi. Banyaknya kerusakan atau
pengembungan kemasan pada susu UHT (Ultra High Temperature) yang terjadi di
PT. Indolakto dan menyebabkan banyaknya kerugian yang dialami oleh
perusahaan. Sehingga PT. Indolakto ingin bekerja sama untuk mengatasi
permasalahan tersebut dengan menggunakan metode Root Cause Analysis (RCA),
dan dipilihnya metode tersebut karena biaya yang dikeluarkan untuk mengatasi
masalah yang sangat rendah, waktu yang dibutuhkan dapat lebih singkat dan dapat

menunjukan akar penyebab utama permasalahan yang dihadapi oleh perusahaan.

Susu merupakan minuman bergizi tinggi yang dihasilkan ternak perah
menyusui seperti sapi perah, kandungan nutrisi susu dari sapi adalah air 87%, lemak
3,7%, gula 4,75%, protein 2,7%, lain-lain 0,7% dan abu 0,75%. Susu sangat mudah
rusak dan tidak tahan lama jika disimpan terkecuali jika mengalami perlakuan
khusus. Susu yang diperah di sore hari mempunyai kandungan lemak susu yang
rasanya lebih gurih dari pada yang diperah di pagi hari (Sumoprastowo, 2000 dalam

Windriani 2017).

Menurut Legowo 2005, dalam Windriani 2017, dalam proses pengolahan
susu UHT (Ultra High Temperature)terbagi menjadi beberapa tahap, yaitu proses
penerimaan dan pengaturan kadar lemak, proses mixing, pasteurisasi,
homogenisasi, pemanasan UHT (Ultra High Temperature), pendinginan, Filling

dan packing.



Surat keputusan Dirjen peternakan No. 17 Tahun 1983, dijelaskan definisi
susu adalah susu sapi yang meliputi susu segar atau susu murni, susu cair, susu
pasteurisasi, dan susu sterilisasi. Susu murni adalah cairan yang berasal dari ambing
sapi sehat. Susu murni diperoleh dengan cara pemerahan yang benar, tanpa
mengurangi atau menambah suatu komponen atau bahan lain. Secara biologis, susu
merupakan sekresi fisiologis kelenjar ambing sebagai makanan dan proteksi
imunologis (immunological protection) bagi bayi mamalia (Susilo 2008 dalam

windriani 2017).

Susu segar adalah susu yang berasal dari sapi, kerbau, kuda, kambing atau
domba yang sehat dan tidak tercampur kolostrum. Susu sapi mengandung bukan
hanya kalsium, tapi juga vitamin D, vitamin A, protein, riboflavin, vitamin B12 dan
niasin. Untuk kandungan kalori pada susu, tergantung dari jenisnya. Mulai dari 85
kalori untuk susu tanpa lemak, sampai 150 kalori untuk susu sapi murni. Saat ini
dipasaran telah beredar beragam susu cair. Ada yang memberi label susu segar, susu

pasteurisasi atau susu UHT (Ultra High Temperature) (Chandrawinata, 2007).

Susu segar merupakan bahan makanan yang bergizi tinggi karena
mengandung zat-zat makanan yang lengkap dan seimbang yang sangat dibutuhkan
oleh manusia. Nilai gizinya yang tinggi juga menyebabkan susu merupakan media
yang sangat disukai oleh  mikroorganisme untuk pertumbuhan dan
perkembangannya sehingga dalam waktu yang sangat singkat susu menjadi tidak

layak dikonsumsi bila tidak ditangani secara benar (Saleh, 2004).



Susu UHT (Ultra High Temperature) susu segar atau susu rekonstitusi atau
susu rekombinasi yang disterilkan pada suhu tidak kurang dari 135°C selama 2 detik
dan segeran dikemas dalam kemasan steril. Proses sterilisasi ini bertujuan untuk
membunuh semua mikroorganisme yang terdapat dalam susu. Kemasan susu UHT
(Ultra High Temperature) ini juga dilakukan proses sterilisasi terlebih dahulu agar

steril (Saleh, 2004).

Mikroorganisme yang berkembang dalam susu selain menyebabkan susu
menjadi rusak juga membahayakan kesehatan masyarakat sebagai konsumen akhir.
Disamping itu penanganan susu yang tidak benar juga dapat menyebabkan daya
simpan susu menjadi singkat, harga jual murah yang pada akhirnya juga akan

mempengaruhi pendapatan peternak sebagai produsen susu (Saleh, 2004).

Salah satu cara yang dapat ditempuh untuk mencegah kerusakan pada susu
adalah dengan cara pemanasan (pasteurisasi) baik dengan suhu tinggi maupun suhu
rendah. Dengan pemanasan ini diharapkan akan dapat membunuh bakteri pathogen
yang membahayakan kesehatan manusia dan meminimalisasi perkembangan

bakteri lain, baik selama pemanasan maupun penyimpanan (Saleh,2004).

Kerusakan lain yang terjadi pada susu segar dapat berupa keasaman,
oksidasi lemak, koagulasi protein dan tingkat kontaminasi mikroba yang tinggi.
Oleh karena itu perlu dilakukan pengolahan susu segar yang pada intinya bertujuan
untuk mengawetkan susu tersebut, salah satunya dengan cara sterilisasi dengan

metode UHT (Ultra High Temperature) (Kusnandar, 2009).



Proses pengolahan susu bertujuan untuk memperoleh susu yang beraneka
ragam, berkualitas tinggi, berkadar gizi tinggi, tahan simpan, mempermudah
pemasaran dan transportasi, sekaligus meningkatkan nilai tukar dengan daya guna
bahan mentahnya. Proses pengolahan susu selalu berkembang sejalan dengan
berkembangnya ilmu teknologi pangan. Dengan demikian akan semakin banyak
jenis olahan produk susu yang dikenal. Hal ini sangat menggembirakan dan
merupakan langkah yang sangat tepat untuk mengimbangi laju permintaan pasar.
Banyak jenis makanan yang dibuat dari bahan baku susu. Antara lain produk susu
yang sudah dikenal dikalangan masyarakat adalah es krim, susu bubuk, susu kental

manis, susu sterilisasi dan pasteurisasi (Saleh,2004).

Root Cause Analysis (RCA) merupakan sebuah proses dalam
mengidentifikasi dan menentukan akar penyebab permasalahan tertentu dengan
tujuan membangun dan mengimplementasikan solusi yang akan mencegah
terjadinya pengulangan masalah. Root Cause Analysis (RCA) bertujuan untuk
membantu manajer menjawab pertanyaan- pertanyaan seperti apa yang salah,
bagaimana bias terjadi kesalahan, dan yang paling penting adalah mengapa terjadi
kesalahan. Selain untuk mengidentifikasi resiko operasional, Root Cause Analysis
(RCA) juga dapat diaplikasikan untuk memperbaiki proses bisnis (Dogget 2005

dalam Feby 2015).

Menurut Rooney & Heuvel,2004 dalam Feby 2015 ada 5 langkah dalam

penyusunan Root Cause Analysis (RCA), yaitu:



a. Definisi permasalahan, pada tahap ini menjelaskan permasalahan yang
terjadi secara spesifik, dan gejala yang menunjukan adanya permasalahan.

b. Data collection pada tahap ini dilakukan pengumpulan data dan pemahaman
akan data yang akan dicari akar sebab dari permasalahannya. Diperlukan
informasi yang lengkap dan pemahaman yang mendalam agar factor-faktor
penyebab dan akar masalah yang terkait dengan peristiwa tersebut dapat
diidentifikasi dengan baik.

c. Causal factor charting pada tahap ini dilakukan pembuatan suatu diagram
ururtan dengan tes logika yang menggambarkan kejadian dan penyebab
terjadinya, serta ditambah dengan kondisi sekitar yang mempengaruhinya.

d. Root cause identification pada tahap ini dilakukan identifikasi alas an yang
mendasari tiap factor penyebab.

e. Recommendation generation and implementation setelah melakukan
identifikasi factor penyebab, maka langkah selanjutnya adalah memberikan
rekomendasi untuk mencegah peristiwa tersebut terulang kembali atau
terjadi dimasa depan.

Berdasarkan hal-hal diatas, PT. Indolakto (INDOMILK) melakukan upaya
pengawetan terhadap susu segar melalui serangkaian tahap-tahap proses
pengolahan dengan teknologi yang memadai dan tetap mempertahankan kandungan
gizi yang ada pada susu semaksimal mungkin serta meminimalkan kerusakan pada

Susu.

Kualitas produk yang baik adalah kunci keberhasilan perusahaan untuk

survive dan mendapatkan kepercayaan konsumen. Konsumen akan loyal terhadap



suatu produk jiga produk tersebut memiliki kualitas yang bagus dan jauh dari
kerusakan. Hal ini mendorong setiap perusahaan untuk bersaing dengan perusahaan
lain yang sejenis, karena terdapat banyak perusahaan lain sejenis yang bergerak
dibidang yang sama sehingga, PT. Indolakto (INDOMILK) perlu untuk
meningkatkan kualitas produk dengan mengurangi jumlah kerusakan selama proses
produksi yang diamati, karenanya perusahaan mengalami kerugian yang besar.
Oleh karena itu untuk mengurangi jumlah kerusakan tersebut, maka perlu diketahui
terlebih dahulu penyebab kerusakan. Metode yang akan digunakan dalam penelitian
yaitu metode Root Cause Analysis (RCA). Dengan metode ini dapat diketahui
penyebab kegagalan dan prioritas perbaikan yang lebih baik dan dapat diambil

tindakan untuk mengatasi kerusakan yang terjadi.

1.2. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat diidentifikasi masalah
sebagai berikut :
1. Apa faktor yang menyebabkan terjadinya pengembungan kemasan pada
susu UHT (Ultra High Temperature)?
2. Bagaimana cara mengatasi permasalahan terjadinya pengembungan
kemasan pada susu UHT (Ultra High Temperature)?
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dan tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Mengetahui penyebab utama terjadinya pengembungan kemasan pada susu

UHT (Ultra High Temperature).



2. Mengetahui penanganan terhadap pengembungan kemasan pada susu UHT
(Ultra High Temperature).

3. Memberikan rekomendasi cara penanganan masalah pengembungan
kemasan susu UHT (Ultra High Temperature) agar tidak terjadi kembali
dikemudian hari.

4. Membantu perusahaan dalam memecahkan permasalahan pengembungan.

5. Mempelajari dan menganalisis permasalahan yang berpengaruh terhadap
kualitas produk.

1.4. Manfaat dan Kegunaan Penelitian
Manfaat dan kegunaan penelitian ini, antara lain :
1. Menjaga kualitas produksi susu UHT (Ultra High Temperature)
2. Memberikan informasi mengenai penyebab terjadinya pengembungan susu
UHT (Ultra High Temperature).
3. Memberikan rekomendasi perbaikan yang bertujuan untuk meningkatkan
kualitas.
1.5. Kerangka Pemikiran

Menurut Windriani (2017), masalah yang sering terjadi pada produk susu
UHT (Ultra High Temperature) adalah terjadinya pengembungan kemasan dan
terjadinya pemisahan krim selama penyimpanan. Kembungnya kemasan biasanya
terjadi karena adanya kesalahan pada saat pengemasan, dimana terjadi kebocoran
pada kemasan tersebut sehingga ada udara yang masuk kedalam kemasan yang

menyebabkan timbulnya bakteri pembentuk asam dan gas.



Menurut Meita (2017), faktor-faktor penyebab ketidaksesuaian kandungan
lemak, protein, TS produk susu UHT (Ultra High Temperature), yaitu : (1) Man
(kesalahan dalam pembuatan tipping dan petugas tidak pas menutup katup pipa).
(2). Method (sirkulasi tidak tepat, dan tidak ada SOP tentang pembulatan jumlah
bahan baku), (3) Material (perbedaan komposisi Fresh milk), (4) Mechine (gasket
pada PHE rusak, vacuum pada mesin flex mix tidak bekerja secara optimal,agitator
tidak jalan pada tangka hidrasi), (5) Raw material (terdeposit di dumping).
Penyebab masalah yang paling dominan menyebakan ketidaksesuaian kandungan
lemak, protein, TS produk jadi yaitu perbedaan komposisi fresh milk yang memiliki
presentasi frekuensi sebanyak 45%. Sehingga dilakukan penanganan dengan
membuat rumus adjustment penambhan air untuk produk jadi yang melebihi
standar komposisi nilai gizi yang telah ditetapkan.

Menurut Syahroni (2015), Waste kritis pada proses produksi susu
pasteurisasi yaitu defect susu tumpah, defect botol penyok, dan defect botol bocor
dimaana dari ketiga waste tersebut terjadinya pada proses pengemasan.
Berdasarkan Analisa dengan menggunakan Root cause analysis penyebab
terjadinya defect susu tumpah, defect botol penyok, dan defect botol bocor yaitu
dikarenakan tidak terdapat penjadwalan rutin untuk Maintenance mesin produksi,
kemudian tidak adanya SOP dalam melakukan operasi kerja dan pengoprasian
mesin selama proses produksi, kemudian pipa bocor, pabrik yang tidak pernah
direlokasi, dan operator yang sudah berumur. Berdasarkan perhitungan alternative

dengan menggunakan value engineering alternative terpilih untuk melakukan



improvement yaitu alternative 1,2 yaitu perbuatan tim SOP dan preventive
maintenance.
1.6.Hipotesis Penelitian
Berdasarkan latar belakang permasalahan dan didukung oleh kerangka
pemikiran dapat diajukan hipotesis sebagai berikut :
1. Permasalahan yang diduga menyebabkan kerusakan atau
pengembungan dapat ditangani dengan menggunakan metode Root
Cause Analysis (RCA).
2. Diduga penyebab terjadinya pengembungan kemasan pada susu UHT
(Ultra High Temperature) disebabkan oleh faktor : (1) Man, (2)
Methode, (3) Material, (4) Mechine dan (5) Raw Material
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilakukan pada tanggal 23 April 2018 sampai ddengan 23 Juni
2018 bertempat di PT. INDOLAKTO (INDOMILK) JI. Raya Siliwangi. Cicurug,

Sukabumi, Jawabarat.
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