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ABSTRAK 

PUTERI STEVIA NUTRIHALIZA KURNIAWAN. Optimasi dan Validasi 

Ketinggian Air Rotary Water Immersion Retort pada Proses Pasteurisasi Produk 

Minuman Rasa Buah di PT XYZ. Dibimbing oleh WINIATI P RAHAYU dan M. 

WAHYU PAMUJI 

 

Minuman rasa buah PT XYZ memiliki karakteristik aktivitas air > 0.85 

dengan tingkat keasaman berkisar 3.8-4.2. Pada kondisi tersebut umur simpan dapat 

diperpanjang dengan proses pasteurisasi untuk mengeliminasi mikroba target yang 

masih bertahan pada pH < 4.6. Proses pasteurisasi PT XYZ menggunakan sistem 

retort rendaman air yang berputar. Salah satu parameter kecukupan panas dalam 

jenis retort ini adalah ketinggian air dalam retort. Penelitian ini bertujuan mengkaji 

ulang standar ketinggian air PT XYZ yang selama ini telah diaplikasikan yaitu 70%. 

Angka tersebut dianggap terlalu tinggi sehingga diinginkan proses yang lebih lebih 

efisien dan tervalidasi berdasarkan parameter kecukupan panas dan keamanan 

produk. Ketinggian air target (45, 55, dan 65%) diperoleh dengan menurunkan 

waktu tahapan filling retort yang ditentukan dengan membandingkan rata-rata 

ketinggian air aktual dengan ketinggian air target. Evaluasi kecukupan panas 

ditentukan dengan membandingkan nilai pasteurisasi proses dengan nilai 

pasteurisasi standar menggunakan konsep siklus pengurangan mikroba 5D. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa proses pasteurisasi dengan ketinggian air dibawah 

standar cukup untuk mereduksi bakteri Escherichia Coli dan Bacillus polymyxa 

sebanyak 5 siklus log. Pada proses dengan ketinggian air 55 dan 65%, telah 

tervalidasi dengan hasil analisis angka lempeng total (0 koloni/mL) dan E. coli (0 

APM/mL) pada produk sehingga telah memenuhi persyaratan. 

 

Kata kunci: ketinggian air, minuman rasa buah, proses pasteurisasi, retort.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

PUTERI STEVIA  NUTRIHALIZA  KURNIAWAN.  Optimization  and 

Validation of Water Level in Rotary Water Immersion Retort during Pasteurization 

Process of Fruit-Flavored Beverage Products at PT XYZ. Supervised by WINIATI 

P RAHAYU and M. WAHYU PAMUJI 

 

Smoothies beverage produced by PT XYZ has water activity > 0.85 and the 

acidity level ranging from 3.8-4.2. The preservation of this product can be achieved 

through pasteurization to eliminate the target microorganism that can survive at pH 

below 4.6. PT XYZ implements a water immersion retorts system for pasteurization. 

One of the critical parameters for sufficient heat in this type of retort is the water 

level. This study aims to review the current standard water level, which is relatively 

high (70%), to achieve a more efficient process, as well as validation of heat 

adequacy and product safety. The water level targets (45, 55, and 65%) were 

achived by reducing the filling step time, it was determined by comparing the 

average existing water level with the target water level. The evaluation of heat 

adequacy is conducted by comparing the process pasteurization value with the 

standard pasteurization value using the 5D microbial reduction cycle concept. The 

results revealed that pasteurization with water levels below the current standard was 

sufficient to reduce Escherichia coli (E. coli) and Bacillus polymyxa (B. polymyxa). 

At water levels of 55 and 65%, validation was confirmed through the total plate 

count (0 cfu/mL) and E. coli (0 MPN/ml) analysis, which meet the required 

standards for smoothies beverages. 

 

Keywords: pasteurization process, retort, smoothies, water level. 
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PRAKATA 

 
Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah subhanaahu wa ta’ala atas 

segala karunia-Nya sehingga karya ilmiah ini berhasil diselesaikan. Tema yang 

dipilih dalam penelitian yang dilaksanakan sejak bulan Agustus sampai bulan 

Desember 2024 ini ialah Penurunan Ketinggian Air Retort dengan judul “Optimasi 

dan Validasi Ketinggian Air Rotary Water Immersion Retort pada Proses 

Pasteurisasi Produk Minuman Rasa Buah di PT XYZ”. 

Dalam penyusunannya penulis mendapatkan banyak bimbingan serta 

dorongan penuh cinta dari berbagai pihak. Oleh karena itu, penulis ingin 

mengucapkan terima kasih yang setulus-tulusnya kepada Ibu Prof. Dr. Winiati P. 

Rahayu dan Bapak M. Wahyu Pamuji, STP, M.TPn. yang rela membagi waktu, 

tenaga dan pikiran untuk membimbing dan memberi saran selama proses penelitian 

dan penyusunan tugas akhir. Ucapan Terima kasih juga penulis ucapkan untuk Mas 

M Saepul Hidayat dan Ibu Yoffa Oktavia selaku pembimbing lapang yang telah 

mendampingi penulis selama melaksanakan program magang. Terima kasih juga 

penulis sampaikan kepada Prof. Dr. Ir. Purwiyatno Hariyadi selaku dosen penguji, 

atas waktu, masukan, dan saran perbaikan dalam perbaikan karya ilmiah ini. 

Keluarga besar ITP angkatan 58, untuk yang pernah membersamai. Terima 

kasih sudah memberikan memori baik selama lebih dari tiga tahun, semoga bisa 

segera mencapai apa yang dituju dan tetap bersua walau hanya di reuni. Teman-

teman “Tukang Lomba” UKM Panahan, terima kasih sudah menemani penulis 

untuk menyalurkan hobi di waktu penat. Semoga masih bisa berlatih bersama 

sampai buku curhat seri ke-50 dan UKM punya lapangan sendiri. Teman-teman 

innova putih, tjmat dan family 100, terima kasih untuk keseruan saat belajar, nugas, 

kuis, sampai skripsian bareng. Lets always be part of each other’s lives. Penulis 

percaya bahwa tiap orang yang datang dalam hidup akan mengajarkan setitik makna 

kehidupan. Oleh karena itu, ucapan terima kasih juga penulis ucapkan untuk teman-

teman yang pernah berbagi perjalanan maupun pekerjaan walau hanya sebentar. 

Teman-teman bimbingan WPR 58, sindangjaya family, Ruang Mengabdi, dan yang 

tidak bisa disebutkan satu persatu. 

Skripsi ini adalah bentuk penghormatan kepada mamah, ayah, nenek, abah, 

Almh. mbu, dan Alm. mbah. Terima kasih untuk doa, kasih sayang, dan ajaran 

untuk terus menjalani kehidupan dengan baik. Semoga mamah, ayah, nenek, dan 

abah selalu sehat dan bahagia. Semoga Mbu dan Mbah ditempatkan di tempat 

terbaik-Nya.  

Semoga karya ilmiah ini bermanfaat bagi pihak yang membutuhkan dan bagi 

kemajuan ilmu pengetahuan. 
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