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PERNYATAAN 

Dengan ini saya menyatakan PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN 

saya yang berjudul: PERENCANAAN PENDIRIAN UNIT PENGOLAHAN SUSU 

PASTEURISASI BERKAPASITAS 22,5 TON/HARI DIKEMAS DALAM CUP 180 

mL DAN EVALUASI KELAYAKAN ALAT PASTEURlSASl adalah hasil karya 

saya sendiri dan tidak terdapat karya yang diajukan untuk mempi:wleh gelar kesarjanaan 

di suatu Perguruan Tinggi dan sepanjang pengetahllan saya juga tidak terdapat karya atau 

pendapat yang pernah ditulis atall diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang sccara nyata 

tertulis diacu naskah dan disebutkan dalam daftar pllstaka. 

Apabila karya tersebut merupakan plagiarisme, maka saya berseclia clikenai sanksi sesuai 

dengan peraturan yang berlaku 

Jcffri Jaya Sasmita 
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RINGKASAN 

Susu merupakan bahan pallgan yang Sl:Ulgat penting dalam kehiduprul mrulUsi8. 
Hal ini sudah diketahui oleh orang-orang yang hidup sebelum tab un masehi, bahwa zat 
gin yang terdapat pada susu dapat mendorong pertumbuhan manusia dengan sangat baik 
sejak bayi sampai dewasa. 

Sueu memiliki bermacam-macam unsur dan sebagian besar terdiri dari zat 
makanan yang juga diperlukan bagi pertumbuhan bakteri. Oleh karenanya pertumbuhan 
bakteri dalam susu sangat cepat, pada suhu yang sesuai. Tumbuhnya mikroorganisme 
dalam susu dapat menyebabkan kerusakan susu yang berakibat pada penurunan mutu 
susu tersebut. Salah satu cara pengawetan susu yaitu dengan pasteurisasi. PllSteurisasi 
merupakan perlakuan dengan panas yang bertujuan untuk membunuh mikroba patogen 
dan juga untuk mencegah kerusakan susu oleh enzim. Pasteurisasi yang digunakan adalah 
High Temperature Short Time (IITS1). 

Pabrik pengolahan susu pasteurisasi dengan kapasitas 22,5 tonlbari ini akan 
didirikan di daerah Desa Karangjati, Pasuruan. Bentuk perusahaan adalah Perseroan 
Terbatas (PT) dengan struktur organisasi lini dan stai 

Adapun tttiuan dari perencanaan proyek ini adalah untuk studi kt-layakan 8uatu 
proyek yang akan menentukan layak tidalcnya suatu pabrik tersebut untuk didirikan. 
Penentuan layak tidaknya pendirian pabrik ditentukan dari perhitungan modal industri, 
penentuan biaya produksi total dan pendapatan total, laju pengembali~Ul modal (Rate of 
Return), waktu pengembalian modal (Pay Out Periode), titik impas (Break Even Point) 
dan MARR. Berdasarkan analisa ekonomi didapaikan hasil (ROR) sesudah pajak 
23,69010, lebih besar dll"i MARR 18% dan BEP yang sehesar 46,08% dengan hargajuaJ 
produk @Rp. 1.100,00. 

Selain analisa ekonomi, juga akan dilakukan evaluasi kelayakan pada proses dan 
alai pasteurisasi. Evaluasi proses mallpun alat pasteurisasi dilakukan dengan pengujian 
kecukupan pasteurisasi secara mikrobiologis, menentukan suhu susu terpasteurisasi dan 
menghitung kecukupan luas perpindahan panas pada alat pasterurisasi yang digunakan. 
Suhu susu terpasteurisasi sebesar 72,23°C selama 15 detik (Suhu PHE 90°C). Luas 
perpindahan panas yang dibutuhkan sebesar 9,2744 rd, sedangkan pada peralatan yang 
digunakan memiliki luas perpindahan panas sebesllf 10,5 m2

. Menurut analisa pada faktor 
ekonomi dan evaluasi kelayakan pasteurisasi maka perencanaan unit pengolahrul susu 
pasteurisasi ini layak didirikan dan diharapkan dapat bersaing dengan produk susu 
pasteurisasi merk lain. 
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ABSTRACT 

Milk is one of the most important type of food in human life. For thousands of 
years, people have realized the benefit of nutrition found in mille It is believed that milk 
nutrition helps human growth. 

Milk consists of various elements, most of which are also needed in bacteria's 
growth. Thus, in the appropriate temperature, bacteria in milk grows very fast. As a result 
this spoils and reduces the quality of the milk. One method of preserving milk is by 
pasteurisation. Pasterusation involves treatment in high temperature that aims for killing 
patogen microbe and preventing the milk from spoiling. The most common method of 
pasteurisation is High Temperature Short Time (HTST) 

The factory that cultivates the pasteurised milk with its 22,5-tonnes/day capacity 
will be built in the Karangjati village area, Pasuruan. The form of the company is 
proprierty limited including its staff organization structure. 

The purpose of this project is to decide the properness of the factory, based on the 
calculation of the industrial capital, the total production cost and income, the rate of 
return, the payout period, the break even point and MARR. Based on the economic 
analysis, the net ROR is 23,69% whereas MARR and BEP are 18% and 46,08%, 
respectively. The product is sold for Rp.l, I 00 each cup from the econom ic analysis, the 
pasteurisation will also be evaluated. This is very important to guarantee the quality of 
the product the evaluation procedures includes testing the sufficiency of the 
pasteurisation microbiologically, determining the temperature of the pasteurised milk and 
calculating the sufficient heat removing area on the pasteurisation equipment. The 
temperature of the pasteurised milk is 72,23°C, for IS second. This temperature satisfies 
the pasterurisation requirement. The heat removing area required is 9,2744 1112 whereas 
on the equipment, the heat removing area is I 0,5m2

• 

In conclusion, by analysing the economic factors and evaluating the sufficiency of 
the pasteurisation, it can be justified that the pasteurised 111 i Ik factory merits and 
therefore, can be built it is hoped that the product of this factory can compete with the 
other brands. 
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