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ABSTRAK 
 

Mesin blanching adalah salah satu peralatan yang umum digunakan dalam 

industri pengolahan makanan, terutama dalam pengolahan buah, sayuran, dan 

kacang-kacangan Tujuan utama dari blanching adalah untuk mempersiapkan bahan 

makanan untuk proses pengolahan lebih lanjut, seperti pengemasan, pengeringan, 

atau pembekuan, dengan mengurangi aktivitas enzim dan mempertahankan warna, 

tekstur, serta nilai gizi dari bahan makanan. Metode penelitian yang adalah metode 

eksperimen dilakukan dengan pembuatan mekanisme pemanas, dilanjutkan 

pengujian dari setiap variasi pemanas yang digunakan. Sehingga diketahui 

temperatur maksimal yang dapat dihasilkan serta waktu dan biaya yang dibutuhkan 

untuk mencpai temperatur kerja 60oC dan temperatur kerja maksimal. Temperatur 

kerja maksimal yang dihasilkan mekanisme 1 sebesar 61,4oC dengan waktu 720 

menit dan serta biaya yang dibutuhkan sebesarRp29.000 dan membutuhkan waktu 

selama 450 menit dengan biaya sebesar Rp18,375 untuk mencapai temperatur kerja 

60oC. Temperatur kerja maksimal yang dihasilkan mekanisme 2 sebesar 75,6oC 

dengan waktu 480 menit dan serta biaya yang dibutuhkan sebesar Rp24.000 dan 

membutuh waktu selama 140 menit dengan biaya sebesar Rp8.388 untuk mencapai 

temperatur kerja 60oC. Temperatur kerja maksimal yang dihasilkan mekanisme 3 

sebesar 86,4oC dengan waktu 240 menit dan serta biaya yang dibutuhkan sebesar 

Rp21.800 dan membutuh waktu selama 69 menit dengan biaya sebesar Rp6.267 

untuk mencapai temperatur kerja 60oC dimana mekanisme ini memiliki temperatur 

kerja maksimal paling tinggi dan biaya paling rendah dikarenakan waktu kerja yang 

dibutuhkan lebih singkat sehingga mengkonsumsi energi lebih sedikit. 

 

Kata Kunci : Blanching, Cost, Temperatur, Waktu  



ABSTRACT 
 

A blanching machine is a common tool used in the food processing industry, 

particularly for processing fruits, vegetables, and nuts. The primary purpose of 

blanching is to prepare food materials for further processing, such as packaging, 

drying, or freezing, by reducing enzymatic activity and preserving the color, 

texture, and nutritional value of the food. The research method used was 

experimental, involving the development of a heating mechanism followed by 

testing various heating options to determine the maximum achievable temperature, 

as well as the time and cost required to reach a working temperature of 60°C and 

the maximum working temperature. Mechanism 1 achieved a maximum 

temperature of 61.4°C in 720 minutes, with a cost of Rp29,000, and required 450 

minutes with a cost of Rp18,375 to reach a working temperature of 60°C. 

Mechanism 2 achieved a maximum temperature of 75.6°C in 480 minutes, with a 

cost of Rp24,000, and required 140 minutes with a cost of Rp8,388 to reach a 

working temperature of 60°C. Mechanism 3 achieved a maximum temperature of 

86.4°C in 240 minutes, with a cost of Rp21,800, and required 69 minutes with a 

cost of Rp6,267 to reach a working temperature of 60°C. Among the three, 

Mechanism 3 had the highest maximum working temperature and the lowest cost 

due to its shorter operating time, resulting in lower energy consumption. 

 

 

 

Key Words : Blanching, Cost, Temperature, Time 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

1.1 Latar Belakang 

    Mesin blanching adalah salah satu peralatan yang umum digunakan 

dalam industri pengolahan makanan, terutama dalam pengolahan buah, 

sayuran, dan kacang-kacangan. Proses blanching ini melibatkan pemanasan 

singkat bahan makanan dalam air mendidih atau uap panas diikuti dengan 

pendinginan cepat untuk menghentikan proses pemasakan. Tujuan utama dari 

blanching adalah untuk mempersiapkan bahan makanan untuk proses 

pengolahan lebih lanjut, seperti pengemasan, pengeringan, atau pembekuan, 

dengan mengurangi aktivitas enzim dan mempertahankan warna, tekstur, 

serta nilai gizi dari bahan makanan. Pentingnya mesin blanching dalam 

industri pengolahan makanan menuntut pengembangan dan analisis yang 

lebih mendalam terhadap kinerja mesin tersebut. Meskipun mesin blanching 

telah menjadi standar dalam banyak fasilitas pengolahan makanan, masih ada 

ruang untuk peningkatan efisiensi, kualitas produk, dan keamanan pangan. 

Dalam konteks ini, analisis mesin blanching menjadi sangat penting. 

    Meskipun ada berbagai studi tentang teknik blanching dan 

pengaruhnya terhadap kualitas produk, masih terdapat kekosongan dalam 

pemahaman yang mendalam tentang kinerja mesin blanching itu sendiri. 

Penelitian terdahulu cenderung lebih fokus pada parameter proses blanching 

dan efeknya terhadap karakteristik produk, namun belum banyak yang 

membahas secara rinci tentang desain, operasi, dan pengoptimalan mesin 

blanching. Terutama pada proses pemanasan awal hingga mencapai 

temperatur kerja pada umumnya membutuhkan waktu dan konsumsi daya 

yang cukup banyak, diperlukan peningkatan efisiesensi terkait proses 

pemanasan awal ini. Sehingga bisa didapatkan proses pemanasan yang 

singkat dan tidak mengkonsumsi energi yang banyak dan proses produksi bisa 

dimaksimalkan kapasitas produksinya. Sementara itu disisi lain biaya yang 

dibutuhkan untuk konsumsi daya dari alat ini dapat juga diperkecil.



 

2  

 

1.2 Rumusan Masalah 

 Sebagai langkah awal dalam penelitian, penulis merumuskan masalah  yaitu: 

1. Bagaimana perbandingan temperatur maksimal yang dapat dihasilkan 

setiap mekanisme?. 

2. Berapa waktu dan biaya yang dibutuhkan untuk mencapai temperatur 

kerja dan temperatur kerja maksimal dari setiap mekanisme? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

  Dalam penelitian ini, penulis memiliki tujuan untuk dicapai di akhir 

penelitian yaitu: 

1. Menganalisis perbandingan temperatur maksimal yang dapat 

dihasilkan setiap mekanisme.. 

2. Menganalisis waktu dan biaya yang dibutuhkan untuk mencapai 

temperatur kerja dan temperatur kerja maksimal dari setiap mekanisme. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan wawasan baru 

tentang faktor-faktor yang mempengaruhi kinerja mesin blanching dan 

memberikan kontribusi terhadap pengembangan teknologi yang lebih canggih 

dan efisien dalam industri pengolahan makanan. Penelitian ini juga dapat 

memberikan pedoman praktis bagi produsen dan operator mesin blanching 

untuk meningkatkan efisiensi produksi, mengurangi kerugian, dan 

meningkatkan kualitas produk. 

Dengan demikian, analisis mendalam terhadap mesin blanching 

diharapkan dapat membuka peluang baru untuk inovasi dan peningkatan dalam 

industri pengolahan makanan, sehingga dapat memenuhi tuntutan pasar yang 

semakin ketat dan meningkatkan daya saing industri dalam negeri. 

 

1.5 Batasan Masalah 

Supaya penelitian ini sesuai dengan yang diharapkan dan tidak 

melenceng dari tujuan, maka diperukan batasan masalah yaitu: 
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1. Pemanas yang digunakan yaitu pemanas berbahan bakar gas dan pemanas 

elektrik dengan daya 2000 watt. 

2. Volume air yang digunakan sebesar 132 Liter 

3. Temperatur kerja yang akan dicapai adalah 60oC dan temperatur maksimal 

dari sertiap mekanisme pemanas 

 

1.6 Sistematika Penulisan 

 Dalam penulisan laporan penelitian ini, berikut merupakan sistematika 

penulisan yang digunakan: 

BAB I PENDAHULUAN 

Membahas latar belakang, tujuan, manfaat dan batasan masalah dalam proses 

penelitian ini serta sistematika penulisan laporan yang digunakan. 

BAB II TEORI DASAR 

Berisikan landasan teori yang mendukung proses penelitian yang dilakukan 

mulai dari pengertian blanching dan jenis sistem pemanas yang digunakan 

BAB III METODOLOGI PENELITIAN  

Menjelaskan metodologi yang digunakan, alat dan bahan yang diperlukan, 

serta prosedur pengambilan data. 

BAB IV DATA DAN ANALISA 

Pada bagian ini membahas analisa dan pengolahan data yang telah diambil dari 

proses percobaan serta menjelaskan hasil perhitungan yang telah didapat. 

BAB V PENUTUP 

Pada bagian ini membahas kesimpulan yang diambil dari penelitian serta saran 

yang dapat diberikan untuk melakukan penelitian serupa 
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