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- ABSTRAK 

Proses pasteurisasi berpereanan penting dalam memperpanjang umur simpan produk. Peralatan 
pasteurisasi yang ada di pasaran saat ini masih bemkuran besar dengan harga yang mahal. Alat 
pasteurisasi sederhana untuk skala rumah tangga namun menghasilkan mutu pureelsari buah yang 
baik sangat dibutuhkan. Pasteuriser yang telah didesain ini (tipe Pt 1) telah digunakan untuk 
memproduksi puree oleh CV. PU, sebuah UKM di Cirebon. Kinerja pasteuriser ini cukup baik 
untuk buah mangga, jeruk nipis, strawberry, dan sirsak. Sedangkan jambu biji masih menyebabkan 
kemacetan pada pompanya. 
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ABSTRACT 

Pasteurization plays an important role in determining the quality and shelf-life of fruit puree. 
Pasteurization device has been available in the market but normally big scale and expensive. A 
device suite for small scale business has been designed and tried in the field (CV. PU). The device 
has been reported worked well on fruits such as mangoes, soursop, strawberry and lime. However 
it still did not meet the expectation on guava. 
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PENDAHULUAN 

Indonesia memiliki potensi hasil hortikultura yang cukup berlimpah: sehingga 
peluang untuk ekspor baik produk segar maupun olahannya masih besar. Salah satu 
produk olahan hortikultura yang mempunyai peluang ekspor baik adalah sari buah atau 
puree mangga. Ekspor puree mangga selama periode 1995 dan 1999 meningkat dari 
40.222 kg menjadi 76.353 kg ( BPS 2000). Puree mangga mempunyai nilai tambah yang 
tinggi. yaitu dapat mencapai 1700% (Setyadjit et.al. 2003). Hal tersebut akan mempunyai 
prospek yang baik dalam meningkatkan pendapatan pelaku agribisnis mangga khususnya 
industri pengolahanptaeelsari buah dan petani mangga. 

Daya simpan. rasa dan aroma merupakan salah satu syarat mutu produk. Salah 
satu proses yang sangat rnenentukan daya simpan dan mutupuree adalah pasteurisasi dan 
pengemasannya. Pasteurisasi pada suhu dan waktu yang tidak tepat akan menyebabkan 
kerusakan zat gizi yang dikandungnya dan pertumbuhan mikroorganisme terutama 
bakteri. kapang dan khamir yang akan menyebabkan perubahan rasa dan warna. 

Pengolahan sari buah mangga telah dilakukan oleh beberapa industri 
peneolahan. Khususnya untuk skala kecil dan menengah, persyaratan tersebut masih sulit 
dipenuhi mengingat proses pengolahannya masih sangat sederhana antara lain dengan 
perebusan. Dengan sistem ini akan menyebabkan suhu yang tidak dapat dikontrol dengan 
baik dan terjadinya kerak pada dasar alat perebusnya bila digunakan panci yang dipanasi 
dengan kompor. Untuk mengatasi ha1 tersebut perlu dicarikan alternatif mesin 
pasteurisasi yang lebih baik. Tulisan ini bertujuan untuk merancang mesin pasteurisasi 
puree atau sari buah skala industri kecil dan mmah tangga, agar mutu pureelsari buah 
yang dihasilkan lebih baik dan berdaya simpan lebih lama. 
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