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ABSTRAK 

  

Homogenisasi adalah proses penyeragaman ukuran partikel untuk 

mempertahankan kestabilan dari suatu campuran. Homogenisasi dapat 

diterapkan pada produk-produk berbasis emulsi yang banyak dihasilkan oleh 

industri rumah tangga di Indonesia. Kendala penerapan homogenisasi pada 

skala industri rumah tangga adalah kebutuhan akan homogenizer. Pengolahan 

dengan homogenizer pada skala industri umumnya menggunakan 

homogenizer jenis high pressure homogenizer yang berkapasitas besar dan 

memiliki harga yang mahal. Peluang penggunaan homogenizer pada industri 

rumah tangga ada pada homogenizer jenis high shear disperser.   

Penelitian ini dilakukan untuk menguji kinerja hasil rancangan 

homogenizer jenis high shear disperser yang diharapkan dapat menjadi pilot 

plan bagi homogenizer skala industri rumah tangga. Homogenizer yang 

dirancang memiliki prinsip kerja yang sama dengan homogenizer jenis high 

shear disperser secara umum. Peningkatkan faktor keamanan dan 

penambahan nilai fungsi menjadi nilai kebaharuan rancangan homogenizer. 

Sampel yang dipergunakan untuk pengujian adalah susu segar dan santan 

hasil ekstraksi kelapa dengan rasio 1:1 (air : kelapa parut). Penelitian 

dilakukan dengan rancangan acak lengkap (RAL) dengan dua faktor yaitu 

kecepatan putaran dan lama waktu homogenisasi, dengan pengulangan 2 kali. 

Parameter penelitian adalah warna, creaming index, ukuran globula lemak, 

dan sensoris (kesukaan terhadap warna). 

Hasil penelitian menunjukkan peningkatkan faktor keamanan dan 

penambahan nilai fungsi mempengaruhi kinerja operasional homogenizer. 

Hasil pengujian terhadap sampel menunjukkan homogenizer mampu 

diterapkan pada santan tetapi belum dapat diterapkan pada susu. Terdapat 

kekurangan teknis terkait dengan bentuk disperser dan daya motor penggerak 

yang mempengaruhi kinerja homogenizer. Countour plot analisa respon 

permukaan menunjukkan perlakuan terbaik untuk sampel santan adalah 

perlakuan kecepatan putaran dan waktu minimum (S1T1) dengan kisaran 

ukuran globula lemak < 50µm2, creaming index < 94,5%, whiteness index > 

4,2, dan yellowness index > 14. 

Kata kunci: Homogenizer, industri rumah tangga, kinerja, susu, santan.  
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ABSTRACT 

 

Homogenization is a process of making the particle size uniformly in 

order to maintain the stability of a mixture. Homogenization can be applied 

to the emulsion-based products that are produced by the home industry in 

Indonesia.The availability of appropriate homogenizers becomes the problem 

for homogenization process to be applied in home industry scale. Treatments 

with a homogenizer in a large industrial scale generally use a high pressure 

homogenizer with a large capacity and expensive. Utilization of high shear 

disperser homogenizer could become the solution of this problem.  

This research conducted to test the performance of newly designed high 

shear disperser homogenizer that would be expected to become a pilot plant 

to be applied to home industrial scale. The designed homogenizer has similar 

working principal with common high shear disperser. Improvement of safety 

factor and addition in functional value become the innovation value of the 

designed homogenizer. The samples used are fresh milk and coconut oil 

extracted with a ratio of 1: 1 (water: grated coconut). The study was 

conducted with a completely randomized design (CRD) with two factors: the 

speed and time, with each treatment was repeated twice. The parameters 

observed are color, creaming index, microscopic observation of fat globule, 

and sensorial (preference for color).  

The research showed that improvement of safety factor and addition in 

functional value affect the operational performance of homogenizer. Test 

results of the samples showed that the homogenizer performance is able to be 

applied for coconut milk but can not be applied for milk. There are technical 

flaws related to the shape of the disperser and the motor’s lack of power that 

affect the performance of the homogenizer. Countour plot of the response 

surface analysis showed that the best treatment for coconut milk sample is 

the minimum rotation speed and time (S1T1) with fat globule size range 

<50μm2, creaming index < 94.5%, whiteness index > 4.2, and the yellowness 

index > 14. 

Keywords: homogenizer, home industry, performance, fresh milk, coconut 

milk. 
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