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ABSTRAK

Kerrekteristik  swxn separ vang ada  sekarang masih belum sesuad dengan
preferensi konsumen. baik dari segl rasa don aroma, daye tehan, serta femason,
Hal ind disebabkan oleh proses produksi susy segar varg masih sangat
sederhana. Pengeabunpan leknologi pasteurisasi dengan teknik pengemasan vang
haik dapat menghasilban produk susu elafan dengan kualitas rasa dan aroma,
devar tahan,  serta kemasan vang  febifh baik dari swsw separ Unink
mengembanrkan susy pastenrisasi yong sesual demgan preferensi konsumicn
digupakan suai meiode pengembangan produk yang divebat dengan (FD
fOnality  Function  Deployment).  Dengan QFD  tim pengembang  dapai
menetapkan secara jelay keinginan dan Sebutuhon konsumen ferdapal. empal
fahapan doalom Metode QFT), paite perencandan produk, perencanaan desqain,
an Identifitasi prases.

Kehutuhan konswmen vang poling tinggi priovitasnya dolam pengembangan
produk susu pastenrisasi tnf adalah kebuiuhan vare berkaitan dengon daya tahan
(34,33 % Karakeeristiv teknik yang paling berpengaruf dalam peagembanpan
proghuk susa pasieurisasi adalah kemasan (31,33 %), Pare davi susu posrearisasi
vang peling keitls dalam desain suse pasiearisasi adalah part air suse (29,52 B)
Proves vang paling berpenvaruh dolam prodokst susu pastenrisasi adfoloh
pengaturan sihin lubwlar heater (35,49 %)

o . ————— T STE S PR

Keta Kunei : Susie Segar,Pastenrisasi,  Swsy Pasteurisosi,QFD, Padang
Panfuang



BABI
PENDAHULUAN

1.1  Latar Belakang

Perkembangan teknolog dan ilmu pengetzhuan telah membuwa perubahan
dalam pola Konsumst masyarskat. Jika scbelumnya lelnh berorientasi kepads
penyerapan kalon | saal i pola konsumsi tersebut telah berpeser kepada nilai
gizi vang terkandung didalam bahan makenan  tersebut. Perubahen ini
menyebabkan masyarakat cendrung untuk meningkatkan nifai gizi dengan
mengkonsumsi bzhan makanan yang banvak mengandung protein, termasuk
protein hewsni sepertt susu, dagmg, dan telur.

Susu secar merupakan bentuk produk susu olahan vang paling sederhana.
busu segar il sangat banvak terdapat di pasaran, Susu segar ind peda umumnya
diproduksi oleh peternak sapi perah lu sendin dengan proses produksinya vang
masth sederhana. Hal ind menvebabkan karakreristik produk susu separ vang ada
pada saal sekarang ini tidak sesual dengan preferensi konsumen, baik dan seai
rasa dan arama, daya tahan, ataupun Kemasan.

Proses produksi susu segar dilakukan denpan memasak air susu dan bahan
pembuat susu segar lainnva pada kompor hingga mencapal subu peranasan vang
dibutuhken. Sclanjutnya air susu yang telah dimasak tersebut segera didinginkan
pada suhu tertentu. Tahap akhir dari proses praduksi susu segar adalah proses
pengemasan, Kemasan yang digenakan peda umumnva juga sanpat sederbana,
viity menggunakan plastik bening,

Froses ulama dalam pembuatan susu seger adalah proses pemanasen aic
susu vang bertujuan untuk membunuh kuman-kuman yvang terdapat pada air susu
vang depat membahayakan keschatan manusia, Selain ity pemanasan juga dapat
meningkatkan daya sirepan, Pendinginan segera pada suvsu dilakukan untuk
menghambat perkembangan bakten yang tahan terhadep pemenasan. Akan tetapi
untuk itu dibutubkan suhu pemanasan, suhu pendinginan serta cara pemanasan
vang tepat [Direktorat Pengolaban dan Pemasaran Hasi] Peternakan, 2002],

[ralam proses penpolahan sederhana sapgat sulit untuk menentukan
apakah susu telah dimasak dan didinginkan pada suhu yang tepat. Penggunaan



alat pemanasen yang kurang tepat pada proses pengolzhan sederhanz sepen
Lompor juga mempengaruh rasa dan aroma susu segar. Asap vang dikeluackan
et apt kompor dapat mempengaruhi rasa dan aroma asli air susw. Oleh Laresa ity
susd segar vang ada saat i memiliki msa dan aroma vang kurang baik sera dava
! tahan yang sangat pendek
Sclain rasa dan aroma sera dava tahan suse segar vang tidak sesuai
dengan preferensi konsumen, kemasan susu scpar Juga tdak sesuai dengan
L xetentuan pengemaszn bahan pangan vaitn [Pumomo dan Adiono, 1987];
[ Hargs  dapal  memperlahankan  produk  agar  bersih dan membenkan
perlindungan terhadap kotaran dan pencemaran lainnya,
X Harus dapat memberi perlindungan pada bahan pangan terhadap kerosakan

fisik, air, dan oksigen,

3. Harus dapat member pengenalan, keterangan dan daya tarik penjuealan.

oemasan susu segar vang ada saat sckarang mi tidak memenuhi secara baik tiga
knlena cdhatas. Proses pengemasan vang sangal sederhana memungkinkan
terjadinya pencemaran pada susu segar. Kritena yang paling tidak dipenuhi adalal
kntena ketiga vartu harus dapat' member: pengenalan, keterangan, dan dava tank
penjualan, Pada kemasan susu separ vang ada saat ini benar-bemar udal ads

kcterangan den pengenalan lentang susu scger tersebut Selain ity kemasan

ersebut juga tidak menarik. Karena kemasan susy segar tersebut tidak memenuhi
cmiera pengemasan baban pangan dengan baik maka dapat juga berarti bahwa

ccmazan yang ada pada sasml sekarang im tidak sesuai dengan preferensi
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BAB V]
KESIMPULAN DAN SARAN

t.l Kesimpulan

Kebuluhan konsumen susy pastenrisasi dapal dibedakan alos Liga katcpor,
vaity kebutuhan vang  berkaitan dengan dava tahan susu, kebutuhan  vang
erkaitan denpan rasa dan aroma SUSLL serta kebutuban vang berkaiian dengan
semasan susu. Kebutuhan komsumen vang paling tinggi privritasnys  dalam
rengembangan susu pastenrisasi ini adalah Kebutuhan vang berkaitan dengan daya
whan,  Kebutubhan konsumen ying berkaitan dengan dava tahan jnj merupakan
=433 Y dari kescluruhan kebutuhan konsumen susu pasteurisasi

Ramakieristik  teknik vang hbutuhkan  untuk  memennhi kebutuhan
sonsumen dapat dikelompokkan menjiucdi T kelompok. Karakieristik teknik vang
~aling berpengarub dalam Proses susu pasteurisasi adulah kefompok karakteristik
“knik kemasan. Karakieristik teknik kemasan jnj mempengaruhi - 3133 % dag
seluruh karakteristik teknik,

Karakteristik desain yang dirancang untuk susu pasteurisas terchrd dari 3
curd, Karakteristik  desain yang  mempunyal  prioritas terhesar dalam
=ngembangan susu separ ini adalab karakteristik  desain Partoair susw.
sarakieristik desain ini memilik prioritas pengembangan sehesar 29,52 4,

Karakieristik  proses vang  dipunakan dalam pengembangan  susu

sesteurisasi terdin dari 3 kelompok proses. Proses ¥ang paling berpengaruh dalam

b

nzembangan susu pasteurisasi ini adalah Prases pengaturan suhu tubilar heater
Toses ind mempengaryhi 3840 Yo Proses susu pasteurisas,
2 Saran
Dalam penelitian mengenai aplikasi merode Chality Function Deplavmeny
LE0) dalam Pengembangan susy pasteurisasi inj masih ada sag tahapan metode
=D yvang belum dilakukan, wainy tahapan  perencanaan dan penegendalian
Tocuksi Untek itu disgrankan agar seteluh  rencang pengembangan susy
securisasioini o dijalankan, dapat dialkukan penelifian fanjutan hinggy tahap
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