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ABSTRAK

Pada saat ini proses pemanasan susu dengan metode pasteurisasi tidak dilakukan
dengan mempertimbangkan efektivitas pemanasan dan pendinginan proses tersebut, dalam
penelitian ini akan di bahas tentang bagaimana proses pasteurisasi susu dan pendinginan
secara efektif. Pada penelitian ini pendinginan pada proses pasteurisasi susu dilakukan dengan
cara memvariasikan debit air dari 791 ml/menit , 887 ml/menit dan 1186 ml/menit terhadap
efektivitas pendinginan yang dilakukan secara crossflow. Susu yang masuk disetting dengan

suhu (97°C, 94°C, 93°C), selanjutnya susu dialirkan secara vertikal dengan debit tertentu
melalui proses pendinginan. Dalam penelitian ini menghasilkan kesimpulan bahwa nilai

efektivitas dengan debit aliran sebesar 791 mI/menit memiliki efek pengaruh lebih tinggi yaitu
dengan nilai rata-rata 67. Sedangkan hasil nilai efektivitas yang mempunyai nilai atau titik

minimum berada pada debit aliran air sebesar 887 mI/menit dengan nilai rata-rata 65.

KATA KUNCI : Debit Aliran, Susu, Pasteurisasi, Efektivitas Pendinginan, Mass Flow Rate
Water Cooler

DENY AGUSTIAN ASARTAMA | 14.1.03.01.0064 simki.unpkediri.ac.id
TEKNIK - MESIN Il2]]


mailto:deni88.d8@gmail.com

ArtikelSkripsi
Universitas Nusantara PGRI Kediri

PENDAHULUAN

Susu merupakan bahan makanan

sempurna yang di dalamnya mengandung
nilai gizi yang tinggi sehingga baik untuk

dikonsumsi  manusia  (Dwidjoseputra,
1998; Pratiwi, 2011). Penyusun utama
susu adalah air, lemak, protein,
hidratarang, mineral, dan  vitamin
(BoutinauddanJammes, 2002). Dengan

nilai gizi yang tinggi tersebut susu
merupakan media yang baik untuk
pertumbuhan berbagai macam

mikroorganisme,

yang
mikroorganisme

baik mikroorganisme
menguntungkan

yang
membahayakan manusia (Li et al., 2014).

maupun

dapat

Pengolahan susu segar menjadi susu
pasteurisasi merupakan salah satu upaya
untuk memperpanjang masa simpan susu
tanpa banyak merubah sifat fisiknya.
dilakukan
menggunakan proses pemanasan dibawah
titik didih susu vyaitu 100,6°C. Proses
pasteurisasi pada suhu 63°C selama 30
72°C 15  detik

memberikan dampak terhadap keberadaan

Pasteurisasi  susu dengan

menit  dan selama
spesies Brucella abortus, Campylobacter
(0157:H7),

monocytogenes,
M. bovis,

serotype,

jejuni, E. coli Coxiella
burnetti, L.
Mycobacterium tubercolosis,
enterica
pyogene

enterocolitica (Juffs and Deeth. 2007).

Salmonella

Streptococcus dan Yersinia
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Pasteurisasi merupakan suatu proses
pemanasan yang menggunakan
suhu rendah di bawah 100° C.
Pasteurisasi  bertujuan  untuk

menonaktifkan enzim-enzim dan

memperpanjang daya simpan.

Pasteurisasi dilanjutkan dengan

proses pendinginan pada suhu 4°

C sehingga menambah daya

simpan susu. Pasteurisasi adalah

pengolahan panas yang dirancang
untuk menonaktifkan sebagai
mikroorganisme vegetatif yang
terdapat dalam bahan pangan.

Sedangkan  menurut  Kumala

ningsih  (1995),

adalah perlakuan panas pada

pasteurisasi

suhu sterilisasi dan biasanya
dilakukan pada suhu di bawah
titik didih air dan di sertai dengan
cara pengawetan. Adapun tujuan

dari penelitian ini adalah: untuk

mengetahui  “Pengaruh  Mass
Flow Rate Water Cooler
Terhadap  Efektivitas  Proses

Pasteurisasi .

METODE PENELITIAN
A. ldentifikasi Variabel Penelitian
Menurut  Sugiyono (2012:3)
variabel penelitian adalah suatu
atribut atau sifat atau nilai dari orang,
obyek atau kegiatan yang mempunyai
variasi tertentu yang ditetapkan oleh
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peneliti untuk dipelajari dan ditarik
kesimpulannya.

Penelitian ini  menggunakan
tiga variabel, yang terdiri dari variabel
bebas dan variabel terikat yaitu:

1. Variabel Terikat

Menurut Sugiyono
(2012:4) variabel terikat adalah
variabel yang dipengaruhi atau
yang menjadi akibat, karena
adanya variabel bebas. Dalam
penelitian ini  yang menjadi
variabel terikat adalah Efektivitas
pemanasan proses pasteurisasi.

2. Variabel Bebas

Menurut Sugiyono
(2012:4) variabel bebas adalah
variabel yang mempengaruhi atau
yang menjadi sebab
perubahannya  atau timbulnya
variabel terikat. Dalam penelitian
ini yang menjadi variabel babas
adalah  mass flow rate water
cooler dengan variasi debit air
791 ™/renit, 887 ™/menit dan 1186
M enit. Masing-masing 3 kali

percobaan dengan jeda 5 menit.

3. Variabel Kontrol
Menurut Sugiyono
(2012:4) variabel kontrol adalah
variabel yang dikendalikan atau
dibuat konstan sehingga

DENY AGUSTIAN ASARTAMA | 14.1.03.01.0064
TEKNIK - MESIN

hubungan variabel  bebas
terhadap variabel terikat tidak
dipengaruhi oleh faktor luar yang
tidak diteliti. Dalam penelitian ini
yang menjadi variabel kontrol
adalah:
a. Jumlah air yang diatur
dengan debit tertentu.
b. Waktu saat proses
pasteurisasi berlangsung.
B. Pendekatan Penelitian
Pendekatan dalam penelitian ini
adalah pendekatan kuantitatif, karena
penelitian ini  menggunakan angka-
angka. Hal ini sesuai dengan pendapat
(Arikunto, 2002) yang mengemukakan
penelitian kuantitatif adalah pendekatan
penelitian ~ yang  banyak  dituntut
menguak angka, mulai dari
pengumpulan data, penafsiran terhadap
data tersebut, serta penampilan hasilnya.

Gambar 3.2 Instalasi Penelitian

Keterangan:
1. Bak penampung susu

2. Pipa penukar panas

3. Drum air panas

simki.unpkediri.ac.id
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4. Drum air dingin

5. Kran pembuangan air

6. Rangka

7. Pipa kuningan

8. Thermometer

9. Bak penampung keluaran susu
10. Tabung LPG

11. Kompor

12. Pipa saluran keluar susu

I11. HASIL DAN PEMBAHASAN
Berdasarkan  hasil  penelitian
yang telah dilakukan pada penelitian
ini, dimana ada pengaruh dari semua
variabel dari  penelitian  tentang
pengaruh mass flow rate water cooler
terhadap efektivitas proses pasteurisasi,
dapat diambil kesimpulan bahwa
variasi  debit aliran air sangat
berpengaruh terhadap nilai efektifitas
pendinginan dengan hasil analisa
variansi untuk nilai Fitung lebih besar
dari Fype atau dengan P-value lebih
kecil dari nilai signifikan (0.05 = 5%).
Dimana hasil nilai efektifitas dengan
debit aliran sebesar 791 ml/menit
memiliki efek pengaruh yang lebih
tinggi yaitu dengan nilai 67 °C
Sedangkan hasil nilai efektifitas yang
mempunyai nilai atau titik minimum
berada pada debit aliran sebesar 1186

ml/menit dengan nilai 65 °C.
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Berikut grafik pengaruh nilai efektivitas:

Hubungan Efektivitas
Pendinginan Terhadap Debit Air
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Gambar 1. Grafik Nilai Efektivitas
Pendinginan Terhadap Debit Air

Dapat dilihat pada grafik diatas terlihat
menurun dari mulai nilai debit air rendah
kenilai debit air tinggi.

Dimana pada variasi debit air yang
bernilai 1187 ml/menit memiliki nilai
tertinggi, selanjutnya  menurun seiring

besarnya nilai debit air.

Main Effects Plot for Efektivitas
Data Means

Putaran Kran Debit Air

AN RN

30 60 90 791 887 1186

Gambar 2. Main effects Plot For Efektivitas
Pada gambar 2 dapat dijelaskan bahwa

susu yang mengalami proses pasteurisasi
dengan berbagai variasi debit aliran air

berpengaruh terhadap nilai efektivitasnya.
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IV. PENUTUP

1. Kesimpulan
Berdasarkan  hasil  penelitian
yang telah dilakukan pada penelitian
ini, dimana ada pengaruh dari semua
variabel dari  penelitian  tentang
pengaruh mass flow rate water cooler
terhadap efektivitas proses pasteurisasi,
dapat diambil kesimpulan bahwa
variasi  debit aliran air sangat
berpengaruh terhadap nilai efektifitas
pendinginan dengan hasil analisa
variansi untuk nilai Fiwung lebih besar
dari Fype atau dengan P-value lebih

kecil dari nilai signifikan (0.05 = 5%).

Dimana hasil nilai efektifitas dengan

debit aliran sebesar 791 ml/menit

memiliki efek pengaruh yang lebih
tinggi yaitu dengan nilai 67 °C

Sedangkan hasil nilai efektifitas yang

mempunyai nilai atau titik minimum

berada pada debit aliran sebesar 1186

ml/menit dengan nilai 65 °C.

Adapun saran yang dapat diberikan
setelah penelitian ini dilakukan adalah
untuk penelitian selanjutnya menggunakan
debit air yang lebih besar, agar efektivitas
pendinginan pada susu pasteurisasi akan

lebih efektif.
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