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RINGKASAN 
 

Susu merupakan minuman yang menyehatkan. Susu mengandung protein, karbohidrat, 
lemak, mineral, enzim, serta vitamin A. Susu Ultra High Temperature merupakan salah 
satu jenis susu yang diolah menggunakan pemanasan dengan suhu tinggi dan dalam 
waktu yang singkat (120°C - 125°C) selama 11-15 menit. Susu mempunyai 
karakteristik sensorik yang meliputi warna, aroma, viskositas, serta tingkat kemanisan. 
Variabel-variabel ini digunakan sebagai parameter dalam melakukan pengujian tingkat 
keragaman persepsi responden terhadap susu Ultra High Temperature. Penelitian ini 
bertujuan untuk mendeskripsikan keragaman dan konsistensi penilaian sensorik susu 
Ultra High Temperature, dan mengevaluasi pengaruh intervensi pada panelis remaja. 
Penelitian ini menggunakan sampel susu Ultra High Temperature Full Cream Real 
Good. Pengumpulan data dilakukan sebanyak empat kali dengan membagikan kuisioner 
kepada responden sebanyak 100 orang. Dalam pengumpulan data minggu I dan IV, 
responden tidak mendapatkan intervensi mengenai produk yang akan diuji, sedangkan 
pengumpulan data minggu II dan III responden terlebih dahulu mendapatkan intervensi 
mengenai produk yang akan diuji. Kuisioner tersebut berisi pertanyaan yang berkaitan 
dengan variabel warna, rasa, aroma, kemanisan, dan overall. Penilaian menggunakan 
skala hybrid hedonis. Hasil dari penilaian responden kemudian diolah dengan 
menggunakan analisa cluster dengan sub routine multivariate exploratory techniques 
pada piranti lunak statistik 6.0. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa variabel aroma, 
warna, serta kekentalan merupakan variabel yang mudah dimengerti oleh responden 
pada saat pengukuran (memiliki tingkat keragaman lebih kecil dibandingkan dengan 
variabel kemanisan). Hasil penelitian juga menunjukkan responden remaja memiliki 
kekonsistenan yang tinggi dalam memberikan penilaian sensori. 
  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

SUMMARY 
 

Milk is a healthy drink. Milk contains protein, fat, carbohydrate, mineral, enzyme, and 
vitamin A. Ultra High Temperature milk is a kind of milk which is processed with high 
temperature (120°C-125°C) at a short time. Milk has sensory characteristics including 
colour, flavour, viscosity, and sweetness. In this study this characteristics were used as 
variables for evaluating respondents perception toward Ultra High Temperature Milk. 
The purpose of this research is to describe the variation and consistency of sensory 
score of Ultra High Temperature milk, and to evaluate the effect of intervention on the 
perception of teenager panelists. This research uses Ultra High Temperature Full Cream 
Real Good Milk as sample. Data is collected four times using questionnaires distributed 
to 100 respondents. At the first and fourth weeks data collection, respondents were not 
given intervention about product, while at the second and third weeks, respondents are 
given intervention about product. Questionnaires consist of question associated with 
colour, taste, flavour, sweetness variable, and overall. Scoring uses hybrid hedonic scale. 
The result was then evaluated using cluster analysis performed by means of sub routine 
multivariate exploratory techniques in Statistica 6.0 software. The result of this research 
shows that flavour, colour, and viscosity variables are easy to understand by 
respondents. The result also shows that teenager respondents have a high consistency in 
doing the sensory evaluation. 
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