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ABSTRAK 
 
 

Susu sterilisasi Ultra High Temperature (UHT) adalah susu segar 
yang mengalami proses pemanasan secara kontinyu pada suhu tinggi 
dengan waktu yang singkat dan dikemas secara aseptis. Proses UHT pada 
produk susu dilakukan pada suhu 135-150oC selama 2 sampai 5 detik. 

Sebagai produk pangan, mutu susu sterilisasi UHT dan keamanannya 
harus terjamin. Untuk menjamin kualitas dan keamanannya perlu dilakukan 
pengendalian mutu mulai dari bahan baku dan pembantu, pengendalian 
bahan pengemas, pengendalian mutu proses pengolahan dari penimbangan 
hingga pengemasan, dan pengawasan mutu produk akhir. 

Pengendalian mutu bahan baku dan pembantu meliputi pengujian 
kimia, mikrobiologi, dan organoleptik. Pengendalian mutu bahan pengemas 
meliputi pengujian desain dan bentuk kemasan serta laminasi. Pengendalian 
mutu proses produksi yang dilakukan meliputi pengecekan suhu saat 
pendinginan awal dan pemanasan 30oC, waktu standarisasi, pengukuran 
globula lemak, uji mikrobiologi dan peroksidase setelah sterilisasi, uji 
organoleptik, dan pengujian terhadap kemasan produk. Untuk pengendalian 
produk akhir meliputi pengujian kimia, mikrobiologis, dan organoleptik. 
Dengan pengendalian mutu proses produksi ini, diharapkan dapat mencegah 
atau meminimalkan kemungkinan dan kesalahan-kesalahan yang muncul 
selama proses produksi yang dapat mempengaruhi kualitas produk susu 
sterilisasi UHT. 

 
Kata Kunci: Mutu, Susu, Sterilisasi 
 
 
 
 
 
 

i 
 



Fani Novita Halim, NRP 6103006077. Application of Quality Control at 
Dairy Product Ultra High Temperature Sterilization Plain with 
Capacity 21,000 L Product/Day. 
Advisory Committee: 
1. Ir. Indah Kuswardani, MP. 
2. Netty Kusumawati, STP., M.Si. 

 
 

ABSTRACT 
 
 

Ultra High Temperature (UHT) sterilization of milk is a process of 
continuous heating at high temperatures in a short time and packed in 
aseptic. UHT processing of milk products made at a temperature of 135-
150oC for 2 to 5 seconds. 

As a food product, quality and safety of UHT sterilization of milk 
must be guaranteed. Quality control is necessary to ensure quality and 
safety. Quality control start from raw and auxiliary materials, packaging, 
production process from weighing until packaging, and final product. 

Quality control of raw and auxiliary materials including chemical 
testing, microbiological, and organoleptic. Quality control of packaging is 
design and lamination packaging. Quality control of production processes 
which will include checking the temperature every initial cooling and 
heating 30oC, standardization time, globula fat measurement, 
microbiological and peroxide test, organoleptic, and testing of packaging 
products. To control the final product including chemical, microbiological, 
and organoleptic testing. With quality product of production process can 
prevent or minimize any mistakes in production process which is can 
influence the quality UHT sterilization of milk. 
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