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ABSTRAK

Agus Dika Saputra: Rancang Bangun Alat Pasteurisasi Susu Tenaga Surya
Berkapasitas 25 Liter, Skripsi, Teknik Mesin, FT UN PGRI Kediri, 2022.

Beberapa makanan harus melalui beberapa proses hingga layak komsumsi oleh
manusia. Berbagi macam proses pengolahan makanan dilakukan mulai dari
pengolahan bahan makanan mentah hingga makanan yang siap untuk dimakan.
Semua proses tersebut dilakukan dalam upaya peningkatan Kesehatan. Salah satu
yang bisa meningkatkan Kesehatan masyarakat yaitu susu. Susu mempunyai
banyak sekali fungsi, tentunya manfaat bagi tubuh kita. Dalam Perancangan kali
ini lebih terfokuskan pada rancang bangun alat pasteurisasi susu tenaga surya
berkapasitas 25 liter. Alat pasteurisasi susu tenaga surya ini mampu melakukan
proses pasteurisasi dengan hasil proses pemanasan suhu air pada tabung pemanas
mencapai 75°C dan memerlukan waktu 90 menit dengan jumlah air yang berada
pada tabung pemanas sebesar 22 liter. Pada proses mengalirkan susu setelah tabung
pemanas mencapai suhu yang diharapkan susu mengalir dengan sempurna dengan
suhu awal 25°C dan setelah di pasteurisasi susu mencapai suhu 64°C.

Kata Kunci : Rancang Bangun, Pasteurisasi Susu, Tenaga Surya.
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah

Beberapa makanan harus melakukan beberapa proses hingga layak komsumsi
oleh manusia. Berbagi macam proses pengolahan makanan dilakukan mulai dari
pengolahan bahan makanan mentah hingga makanan yang siap untuk dimakan.
Semua proses tersebut dilakukan dalam upaya peningkatan Kesehatan. Salah satu
yang bisa meningkatkan Kesehatan masyarakat adalah susu. Susu mempunyai
fungsi dan manfaat bagi tubuh kita. Untuk usia produktif, susu bisa membantu
pertumbuhan lebih baik, untuk usia lanjut susu bisa membantu untuk menopang
tulang agar terhindar dari pengeroposan tulang.

L. monocytogenes dapat memproduksi enzim yang disebut listeriolisin O
(LLO). Enzim LLO merupakan faktor utama pada proses patogenesis L.
monocytogenes. Pembentukan enzim ini terutama terjadi selama fase ekponensial
dari pertumbuhan bakteri dengan level maksimum 8-10 jam. Selain dipengaruhi
oleh pH, pembentukannya sangat tergantung pada suhu dan 12 kandungan glukosa.
Pembentukan LLO paling baik pada suhu 37 oC dengan kandungan glukosa 0,2%,
pembentukannya akan berkurang pada suhu 26 oC dengan kandungan glukosa yang
tinggi (Cary et al., 2000).

Juff dan Deeth (2007) menemukan bahwa L. monocytogenes tahan hidup pada
pemanasan sub pasteurisasi 62 oC selama 15 menit, tidak hidup pada pemanasan
batch pasteurisasi 63 oC selama 30 menit dan tidak hidup pada HTST pasteurisasi

72 oC selama 15 menit.
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Gejala listeriosis yang sering muncul pada kelompok yang rentan adalah
meningitis dan sepsis. Umumnya waktu inkubasi kasus listeriosis pada orang
dewasa adalah satu sampai beberapa minggu (Jay, 1997).

Susu segar yaitu susu hasil perahan yang tidak dikurangi atau di tambahkan
bahan apapun yang diperoleh dari sapi perah yang sehat. Susu merupakan minuman
yang sesuai untuk manusia dan hewan karena punya kandungan zat gizi yang
optimal, mudah dicerna, dan tidak ada sisa yang di buang. Pengolahan susu segar
murni sebagai susu pasteurisasi antara lain upaya untuk memperpanjang masa susu
tanpa merubah sifat fisiknya. Pasteurisasi susu dilakukan dengan menggunakan
proses pemanasan di bawah titik didih susu yaitu (100,160C).

Mikroba yang timbul sesaat selesainya susu dipasteurisasi atau dipanaskan
diduga menjadi mikroba termodurik. Kontaminasi mikroba dapat terjadi mulai dari
pemerahan sampai pengemasan. Selama proses penyimpanan, susu pasteurisasi
diduga akan mengalami perubahan baik sifat kimia juga ciri mikroba. Faktor-faktor
yang mempengaruhi kualitas mutu susu pasteurisasi merupakan bahan baku,
kondisi pasteurisasi serta kemungkinan kontaminasi (Kristanti, 2017).

Pasteurisasi adalah proses pemanasan makanan yang bertujuan untuk
memperlambat pertumbuhan mikroorganisme dalam makanan dengan membunuh
organisme berbahaya seperti bakteri, protozoa, kapang dan khamir. Ada dua metode
pasteurisasi susu yang umum: low temperature long time (LTLT), yaitu sterilisasi
pada suhu rendah 61°C selama 30 menit, dan metode lain, high temperature short
time (HTST), yakni pemanasan pada suhu tinggi 71,7°C- 75°C selama 15 detik

(Setya, 2012).
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Pada saat ini masih sedikit masyarakat yang mengetahui alat pasteurisasi susu
tenaga surya, khususnya pada kalangan UMKM. Dengan hal itu saya sebagai
mahasiswa terpanggil untuk dapat merancang bangun alat pasteurisasi susu tenaga
surya berkapasitas 24,5 Liter untuk di tujukan UMKM.

Dalam Perancangan kali ini lebih terfokuskan pada rancang bangun alat
pasteurisasi susu tenaga surya berkapasitas 25 liter. Alat pasteurisasi susu tenaga
surya ini mempunyai tabung penampung sebesar 25 L, tabung tersebut
menggunakan bahan steanlees untuk makanan dan minuman, pasteurisasi ini
membutuhkan 4 tabung, yang pertama adalah tabung penampung awal, yang kedua
tabung pasteurisasi/ pemanasan susu, ketiga tabung pendinginan, dan yang terakir
adalah tabung penampungan akir susu siap di masukan kemasan dan siap untuk di
minum.

B. Batasan Masalah
Berdasarkan identifikasi masalah yang dibahas diatas, untuk menghindari semakin
luasnya permasalahan yang akan dibahas, maka perlu adanya pembatasan
masalah, maka pada permasalahan yang dibahas dibatasi oleh :
1. Menggunakan Besi siku untuk Kerangka Alat Pasteurisasi Susu Tenaga Surya.
2. Panel Surya Dipastikan Berfungsi Saat pengisian, Agar Baterai bisa digunakan
pada pengoprasian pasteurisasi susu.
C. Rumusan Masalah

Dari hasil identifikasi permasalahan yang dibahas dan dari Batasan

permasalahan dalam rancang bangun alat pasteurisasi susu bertenaga surya

tersebut, dapat dihasilkan rumusan masalah sebagai berikut:
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1. Bagaimana desain dan rancangan alat pasteurisasi susu bertenaga surya?

2. Bagaimana mekanisme kerja alat pasteurisasi susu bertenaga surya?

. Tujuan Perancangan
Adapun tujuan dari dilakukanya perancangan alat tersebut yang akan dicapai

dan diketahui dari rumusan masalah diatas adalah:

1. Untuk merancang alat pasteurisasi susu bertenaga surya.

2. Untuk mengetahui mekanisme kerja alat pasteurisasi susu bertenaga surya

. Manfaat Perancangan
Dari penyusunan dan perancangan alat pasteurisasi susu bertenaga surya

diperoleh beberapa manfaat sebagai berikut:

a. Hasil penelitian diharapkan dapat berguna dalam menambah pengetahuan
masyarakat mengenai cara merancang alat pasteurisasi susu bertenaga surya.

b. Hasil penelitian diharapkan dapat menambah kemajuan dan kesejahteraan
pengolahan susu (peternak sapi perah).

c. Menjadi bahan referensi bagi penelitian selanjutnya untuk dikembangkan

teknologi - teknologi baru.
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