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Kambing Peranakan Etawa (PE) merupakan hewan yang memiliki potensi 

untuk dikembangkan di Indonesia sebagai penghasil daging dan susu. Etawa Agro 

Prima mengolah susu kambing PE menjadi susu kambing bubuk. Dalam menjaga 

kualitas susu kambing bubuk yang diproduksi diperlukan pengendalian mutu agar 

produk yang sampai ke tangan konsumen tidak terdapat gumpalan caramelized 

milk. Oleh karena itu penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengendalian 

mutu gumpalan caramelized milk pada produksi susu kambing bubuk di 

Pengolahan Susu Kambing Etawa Agro Prima. Penelitian ini menggunakan 

analisis p-chart dan diagram fishbone. 

Hasil penelitian ini didapatkan bahwa pengendalian mutu pada produk 

susu kambing bubuk yang terdapat gumpalan caramelized milk masih dilakukan 

secara manual. Jumlah produk susu kambing bubuk yang terdapat gumpalan 

caramelized milk selama 19 hari yaitu sebanyak 4,052 kg. Gumpalan caramelized 

milk pada susu kambing ini terjadi adanya peningkatan maillard pada saat 

dehidrasi karena proses pemanasan dan penambahan gula. Beberapa faktor 

penyebab terjadinya gumpalan caramelized milk yaitu pengadukan yang tidak 

merata, alat yang kurang memadai, dan pekerja kurang fokus. Bedasarkan analisis 

p-chart diperoleh nilai ucl, cl, dan lcl bahwa masih aman pada batas kendali 

Pengendalian mutu yang baik akan meminimalisir adanya gumpalan 

caramelized milk pada susu kambing bubuk, sehingga perlu dilakukan 

peningkatan mesin dan alat serta kualitas pekerja dalam memproduksi susu 

kambing bubuk agar produk tersebut dapat terjaga kualitasnya sampai ke tangan 

konsumen. 
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