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RINGKASAN 

Produk pangan pada umumnya memiliki batas masa penyimpanan yang biasa disebut 

dengan expaired date. Pengujian umur simpan sendiri dilakukan untuk memberikan 
informasi kepada konsumen mengenai tingkat kesegaran produk tersebut dan keamanan 

produk itu sendiri. selama proses penyimpanan makanan, umumnya terdapat beberapa 
perubahan yang terjadi, baik dari segi kimiawi maupun segi fisiknya. Susu merupakan 

salah satu produk pangan yang mudah mengalami kerusakan. Susu umumnya memiliki 
umur simpan kurang lebih 5 jam pada suhu ruang. Kerusakan susu dapat disebabkan 

karena adanya kontaminasi dari mikroba atau perubahan dari segi kimianya. Susu dapat 
diperpanjang umur simpannya dengan dilakukannya proses lebih lanjut, salah satunya 

adalah produk susu Ultra High Temperature (UHT), dimana susu akan diproses lebih 
lanjut dengan menggunakan proses pemanasan dan dikemas secara aseptic. Pengujian 

umur simpan sendiri dapat dilakukan dengan menggunakan dua metode yaitu Extended 
Storage Studies (ESS) dan Accelerated Shelf Life Test (ASLT). Metode ASLT dilakukan 

dengan menciptakan kondisi se – ekstrem mungkin sehingga kerusakan dapat terjadi lebih 
cepat, sehingga pada produk pangan yang memiliki umur simpan lama, lebih efektif 

menggunakan metode ini. PT XYZ telah melakukan pengujian umur simpan pada susu 
UHT Cokelat, tetapi jangka waktu pengecekan produk tidak dilakukan secara berkala 

serta pada suhu yang selalu konstan. Oleh karena itu dalam penelitian ini ingin 
membuktikan standar penentuan umur simpan yang dilakukan oleh PT XYZ masih 

dianggap valid atau tidak bila digunakan dengan komposisi  formula yang sekarang. 
Penelitian ini diawali dengan menentukan produk yang sudah komersial dan tidak terlalu 

sering dilakukan rekomposisi bahannya yaitu dipilih susu UHT Cokelat. Kemudian susu 
UHT masing – masing dimasukan ke dalam inkubator yang telah diset suhunya sesuai 

dengan yang akan diteliti yaitu 30, 35, dan 40ºC. kemudian setiap minggunya akan dicek 
nilai pH, warna, dn viskositas, kemudian pada akhir penelitian ini akan dilakukan uji 

sensori secara keseluruhan. Produk yang telah mengalami masa inkubasi disimpan dalam 
lemari pendingin untuk diuji sensori secara bersamaan. Sebelum proses pengecekan 

dilakukan susu harus dikeluarkan terlebih dahulu, dan dilakukan proses perendaman 
dengan menggunakan air dingin, sehingga proses inkubasi berhenti dan suhu susu 

menjadi normal. Pengujian pH menggunakan pH meter, dimana sebelum proses 
pengecekan dilakukan kalibrasi kembali menggunakan larutan pH 4, 7, dan 10. 

Sedangkan analisa warna menggunakan HUNTERLab, dimana proses kalibrasi 
menggunakan piringan hitam dan putih. Viskositas dilakukan pengecekan menggunakan 

viskometer. Analisa sensori sendiri dibagi menjadi 2, yaitu secara CAR test dan IDF Test, 
dimana CAR Tes digunakan untuk analisa atribut overall taste, sedangkan IDF dilakukan 

untuk atribut warna. Setelah dilakukan pengujian, data – data yang didapat diolah dengan 
menggunakan metode Arhennius untuk menentukan umur simpannya. Berdasarkan hasil 

penelitian yang diperoleh, pada atribut pH susu UHT Cokelat yang disimpan pada suhu 
30 ºC memiliki umur simpan 12.33 bulan, pada atribut overall taste memiliki umur 

simpan 11.42 bulan, dan warna secara sensori yaitu 16.34 bulan. 
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SUMMARY 

Food products in general have a shelf life which is commonly called an expaired date. 

The shelf life testing itself is carried out to provide information to consumers about the 
level of freshness of the product and the safety of the product itself. during the process of 

storing food, generally there are some changes that occur, both in terms of chemical and 
physical aspects. Milk is a food product that is easily damaged. Milk generally has a shelf 

life of approximately 5 hours at room temperature. Milk damage can be caused due to 
microbial contamination or chemical changes. Milk can be extended its shelf life by doing 

further processes, one of which is Ultra High Temperature (UHT) milk products, where 
milk will be further processed using a heating process and packaged aseptically. The 

shelf life testing itself can be done using two methods namely Extended Storage Studies 
(ESS) and Accelerated Shelf Life Test (ASLT). ASLT method is done by creating 

conditions as extreme as possible so that damage can occur more quickly, so that food 
products that have a long shelf life, are more effective using this method. PT XYZ has 

tested the shelf life of UHT Chocolate milk, but the period of product checking is not done 
periodically and at a constant temperature. Therefore in this study, we want to prove 

whether the method used by PT XYZ is still considered valid or not with the consistency 
of formula.. This research begins by determining which products are already commercial 

and not too often done by the recomposition of the material that is selected Chocolate 
UHT milk. Then each UHT milk is put into the incubator which has been set in accordance 

with the temperature that will be studied, namely 30, 35, and 40ºC. then every week will 
be checked for pH, color, and viscosity, then at the end of this study a whole sensory test 

will be conducted. Products that have undergone an incubation period are stored in a 
refrigerator for sensory testing simultaneously. Before the checking process is carried 

out the milk must be removed first, and the immersion process is carried out using cold 
water, so that the incubation process stops and the milk temperature becomes normal. 

PH testing uses a pH meter, where before the checking process is calibrated again using 
a solution of pH 4, 7, and 10. While the color analysis uses HUNTERLab, where the 

calibration process uses black and white records. Viscosity is checked using a viscometer. 
Sensory analysis itself is divided into 2, namely the CAR test and IDF Test, where the 

CAR Test is used to analyze the overall taste attribute, while the IDF is done for the color 
attribute. After testing, the data obtained were processed using the Arhennius method to 

determine the shelf life. Based on research results obtained, the pH attribute of UHT 
Chocolate milk stored at 30 ºC has  shelf life of 12.33 months, the overall taste attribute 

has shelf life of 11.42 months, and the sensory color is 16.34 months. 
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