5.1

5.2

BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil dari hasil penelitian ini adalah:

. Pendekatan matematis dengan computational fluid dynamics dapat dilakukan untuk

mensimulasikan terjadinya fouling pada pasteurisasi susu di heat exchanger.

. Deposit yang terbentuk pada heat exchanger cenderung semakin tebal pada daerah yang

semakin jauh dari masukan dan pembentukannya cenderung melambat seiring waktu.

3. Laju fouling paling dipengaruhi temperatur susu dekat dinding keat exchanger.

. Untuk meminimalisasi fouling, harus dibuat rancangan heat exchanger yang dapat

mengakomodasi temperatur fluida pemanas yang rendah, caranya dengan menurunkan

kecepatan alir serta meningkatkan temperatur masukan.

. Shell and tube heat exchanger kurang cocok digunakan untuk pemanasan susu.

Saran

Saran yang dapat diberikan adalah:

. Dilakukan kompromi supaya fouling relatif kecil tetapi biaya kapital tidak terlalu tinggi

untuk mendapatkan proses yang optimal secara ekonomi.

. Dapat dirancang heat exchanger yang masukan dan keluarannya bisa dipertukarkan

untuk memanfaatkan sisi yang belum terbentuk banyak fouling sebagai akhir pemanasan

untuk memperpanjang waktu kerja heat exchanger sebelum pembersihan.
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