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Disadari pula bahwa saat ini terdapat isu nasional dan isu
internasional yang kedua-duanya merupakan satu koin utuh
terpadu. Isu internasional meliputi isu bioteknologi modern,
material komposit dan teknologi nano yang didukung oleh

teknologi informasi super canggih sehingga diperlukan adanya
sumber daya manusia cendekia dan profesional. Khusus material
komposit mampu memberikan penyelesaian baru terhadap
masalah pengadaan bahan baku industri dan memberikan
peluang kepada para desainer untuk merancang produk barang.

Isu nasional dalam perkembangan ilmu dan penerapan ilmu
pengetahuan meliputi isu tentang kelautan, isu tentang
pertanian, isu tentang industri, isu tentang energi nonfosil yang
kesemuanya diperlukan adanya sumber daya manusia cendekia
dan profesional serta unit proses sintesis dalam produksi produk
barang dan unit operasi teknik. Unit proses dan unit operasi
sangat berkaitan erat dalam meningkatkan produktivitas dan
efisiensi proses produksi.

Isu kelautan memberikan informasi bahwa pentingnya
industri garam dapur, industri kimia berbasis garam dapur,
industri brom, dan logam magnesium. Isu pertanian memberikan
peluang industri pangan, industri pakan, industri kimia, dan
industri bioteknologi. Isu industri memberikan infomasi betapa
pentingnya industri kimia, industri pangan berbasis hasil
penelitian sehingga dunia industri semakin kokoh. Isu energi
nonfosil memberikan peluang industri bioteknologi anaerobik
dan bioseparasi serta proses pemurnian kimia.
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Unit proses dalam sintesis pangan merupakan transformasi
kimia yang mengonversi bahan baku pangan menjadi produk
pangan. Alat dan mesin dalam sistem rantai pangan yang
digunakan berbasis pada bahan konstruksi stainless steel 304
dan 316 untuk memproses bahan baku pangan menjadi produk
pangan siap santap.

Dalam proses produksi, maka industri pangan
menggunakan teknologi tepat guna, teknologi madya dan
teknologi canggih dan modern yang kesemuanya diperlukan alat
dan mesin industri pangan.

Teknologi tepat guna dalam sistem rantai pangan mampu
meminimalkan biaya produksi pangan, meningkatkan produksi
pangan, memaksimalkan tersedianya produk pangan baik jangka
pendek maupun jangka panjang bagi konsumen, mampu
menyerap tenaga kerja baik cendekia maupun profesional
sekaligus meningkatkan pertumbuhan ekonomi nasional.

Teknologi tepat guna bidang pangan berbasis hasil
penelitian dan pengembangan akan mampu memperkokoh dunia
industri pangan di Indonesia. Pada hasil penelitian yang
ditemukan adalah penemuan ilmiah. Penemuan ilmiah yang
pertama kali digunakan dalam industri pangan merupakan
inovasi proses dan alat serta mesin industri pangan.

Pada isu nasional teknologi proses masih perlu inovasi
proses dan alat. Inovasi merupakan siklus proses yang kontinu
dan strategi yang hidup serta alternatif teknologi. Inovasi proses
difasilitasi oleh para entrepreneurs dan para manajer yang
diinginkan dan penciptaan perubahan. Para entrepreneurs dan
manajer berbeda cara pandang proses inovasi. Proses inovasi



dipengaruhi oleh dua variabel yaitu variabel luar dan variabel
dalam industri pangan.

Variabel luar industri pangan meliputi kondisi lingkungan
ekonomi, faktor permintaan pasar, karakteristik industri pangan,
dan kebijakan pemerintah. Variabel dalam industri pangan
meliputi karakteristik sumber daya manusia dan struktur
oragnisasinya.

Para entrepreneurs selalu melihat dimana letak peluang dan
bagaimana membiayal serta struktur yang terbaik. Sebaliknya
para manajer melihat inovasi proses yaitu bagaimana metode
pengendalian sumber daya dan apakah organisasi sesuai dengan
tarikan pasar serta peluang tepat guna.

Hasil penelitian - Penemuan ilmiah - Inovasi - Transfer teknologi
Transfer teknologi alat dan mesin pangan dilakukan dengan dua
cara yaitu transfer teknologi vertikal dan transfer teknologi
horizontal. Transfer teknologi vertikal ke dunia industri pangan
dilakukan berbasis pada hasil penelitian skala laboratorium dan
skala pilot plant berakhir ke industri pangan. Semakin canggih
penemuan hasil penelitian yang ditransfer ke dunia industri
pangan, maka semakin kokoh industri pangan untuk bersaing di
pasar global. Transfer dari penemuan ilmiah ke inovasi terjadi
time lag, namun time lag ini dapat diselesaikan oleh tim teknis
guna mereduksi time lag. Demikian pula transfer dari inovasi ke
transfer teknologi terdapat time lag dan time lag ini dapat
direduksi oleh team teknis.

Alat dan mesin tepat guna untuk pangan yang sebagian besar
masih diimpor oleh sebab itulah perlu dikembangkan dan
diterbitkan buku alat dan mesin tepat guna dalam bidang



Vi

produksi pangan umumnya dan khususnya bagi industri pangan
skala kecil dan menengah.

TUJUAN PENULISAAN BUKU
Tujuan penulisan buku alat dan mesin dalam sistem rantai
pangan ialah:
. Memahami isi buku untuk meningkatkan kompetensi
guna memecahkan masalah alat dan mesin industri

pangan,
2. Meningkatkan kombinasi kompetensi dan komitmen
sehingga  diperoleh  kapital intelektuaal guna

memecahkan masalah alat dan mesin industri pangan.

PERKEMBANGAN INDUSTRI PANGAN

Disadari sepenuhnya bahwa semula industri pangan tidak
berbasis pada ilmu teknik/teknologi  kimia  dengan
memerhatikan prinsip-prinsip fisika dan kimia serta filosofi
teknologi pangan guna mengembangkan dan mengaplikasikan
unit proses dalam sintesis pangan dan unit operasi teknik pangan
ke industri pangan.

Industri pangan membeli alat dan mesin dari dalam dan luar
negeri dari perusahaan pemasok alat dan mesin kemudian
menginstal, maka terbentuk unit proses dalam sintesis pangan.

Namun dalam perkembangan era digital, maka industri
pangan menjadi lebih canggih dan ruwet guna meningkatkan
keuntungan yang lebih besar sehingga faktor kualitas dan
keselamatan kerja karyawan menjadi penting untuk
dilaksanakan.
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Alat dan mesin pangan diarahkan penggunaannya fleksibel
dan serba guna untuk memenuhi berbagai ragam produk pangan
yang diinginkan oleh konsumen. Tarikan pasar produk pangan
menjadi  pertimbangan utama dan  pertama dalam
mengembangkan alat dan mesin pangan.

Unit proses dalam sinstesis pangan diarahkan dengan
produktivitas tinggi dan efisiensi yang tinggi guna bersaing di
pasar nasional maupun internasional. Produk pangan wajib
memenuhi standar SNI dan standar internasional.

SASARAN ISI BUKU

Tercapainya kompetensi dan komitmen para pembaca yang
menghasilkan kapital intelektual untuk meningkatkan kualitas
sumber daya manusia dalam lapangan kerja.

PESAN-PESAN

Buku alat dan mesin dalam sistem rantai pangan dapat
digunakan untuk bidang ilmu teknik/teknologi/sosial ekonomi,
instansi balai pelatihan tenaga kerja, penerapan alat dan mesin
bagi usaha kecil dan menengah, penerapan alat dan mesin bagi
koperasi berbasis teknologi tepat guna dan madya guna
menciptakan jenis pekerjaan bagi sumber daya manusia dan
peningkatan ketersediaan produk pangan dan pakan ternak.

STRUKTUR ISI BUKU

Struktur buku ini dibagi menjadi beberapa bagian dan
bagian dibagi menjadi beberapa bab. Tiap-tiap bab yang
membahas alat dan mesin yang lebih banyak berbasis unit proses
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sintesis pangan dan operasi teknik pangan. Setiap bab sudah
dipilih teori yang difokuskan kepada alat dan mesin tepat guna
disertai dengan nama alat, fungsi, mode operasi dan bahan
konstruksi untuk industri pangan.

Semoga isi buku ini memberikan kontribusi tentang
informasi ilmiah alat dan mesin dalam sistem rantai pangan
untuk dipahami, dikembangkan, dan dimanfaatkan oleh semua
pihak untuk memulai dan memanfaatkan alat dan mesin tepat
guna khususnya bagi usaha kecil dan menengah.

Dewasa ini disadari bahwa kemajuan teknologi modern
diperlukan adanya kemampuan dan komitmen untuk
menciptakan kapabilitas menuju teknologi pangan modern
dalam era digital.

Semoga karya ilmiah buku ini berguna, bermanfaat, dan
berharga bagi mencerdaskan anak bangsa Indonesia.

Kami ucapkan banyak terima kasih kepada pihak yang ikut
serta memberi kontribusi terbitnya buku ini.

Apapun kritik yang membangun demi perbaikan isi buku
ini, kami terima dengan senang hati. Terima kasih dan Tuhan
selalu membimbing, melindungi dan beserta kita. AMIN.

Penulis

Prof. Dr. Ir. Ign. Suharto, APU
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by BABI e
~ PENGANTAR ALAT DAN MESIN
~ DALAM SISTEM RANTAI PANGAN

1. Sistem Rantai Pangan

Pangan merupakan salah satu kebutuhan dasar manusia
yang paling utama dan pemenuhannya merupakan bagian dari
hak asasi manusia yang dijamin oleh Undang-Undang Dasar
Republik Indonesia Tahun 1945 sebagai komponen dasar untuk
mewujudkan sumber daya manusia yang berkualitas [Sumber.
UURI Nomor 18 tahun 2012 tentang Pangan]. Pangan adalah
komoditi yang strategis dan peka karena pangan merupakan
beban pengeluaran yang besar bagi penduduk.

Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber
hayati produk pertanian, perkebunan, kehutanan, perikanan,
peternakan, perairan, dan air, baik yang sudah diolah maupun
tidak diolah yang diperuntukkan sebagai makanan atau
minuman bagi konsumsi manusia, termasuk bahan tambahan
pangan, bahan baku pangan, dan bahan lainnya yang digunakan
dalam proses penyiapan, pengolahan, dan/atau pembuatan
makanan dan minuman.

[Sumber: Undang-Undang Republik Indonesia Nomor 18 tahun
2012 tentang Pangan|]

Industri pangan dalam sistem rantai pangan melibatkan unit

proses dalam sintesis pangan dan unit operasi teknik pangan.
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Pada gambar 1-2 ditunjukkan bahwa penelitian dan
pengembangan pangan memiliki dampak positif terhadap
industri pangan. Pada produksi pangan di lahan tanaman pangan
dipengaruhi oleh adanya bibit unggul baik melalui pendekatan
bioteknologi modern maupun pendekatan konvensional,
penggunaan pupuk, pestisida, air untuk irigasi lahan tanaman
pangan, hormon tanaman pangan dan jenis lahan tanaman
pangan. Di samping itu terdapat pangan hewani yang meliputi
hasil ikan air tawar dan ikan hasil laut, ternak ruminan seperti
daging sapi, daging kerbau, ternak unggas seperti telur ayam dan
daging ayam dan sejenisnya.

Kualitas pangan diperbaiki selama proses pengolahan
melalui pendekatan seleksi bahan baku pangan. Seleksi bahan
baku pangan dilakukan dengan cara pembersihan kontamainan
mikroba dan tanah, pasir, residu minyak pelumas mesin, ranting
daun, dan kotoran ternak. Oleh karena itu diperlukan adanya
sorting berbasis sifat fisika seperti ukuran besar dan ukuran
kecil, berat, volume, dan juga perlu adanya grading berbasis
kualitas bahan baku pengan.

Kualitas bahan baku pangan sangat luas pengertiannya yang
dipengaruhi oleh beberapa faktor sifat kimia, sifat fisika, dan
sifat mekanika.

2. Interaksi Proses Alat dan Mesin

Dari semua informasi tersebut, maka dlpellukan alat dan
mesin industri pangan, sebab alat memengaruhi unit proses dan
unit proses juga memengaruhi alat dan mesin pangan. Berikut
adalah alat dan mesin pangan:
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1) Alat dan mesin di lahan tanaman pangan,

2) Alat dan mesin penanganan dan penyimpanan pangan,
3) Alat dan mesin pengeringan beku,

4) Alat blanching,

5) Alat dan mesin pengeringan konvensional,

6) Alat dan mesin ekstruder, |

7) Alat dan mesin evaporator dan kristalisasi,

8) Alat dan mesin ekstraksi bahan pangan padat-cair,

9) Alat dan mesin pengalengan pangan (canned food),
10) Alat dan mesin pengawetan pangan.

Dari berbagai jenis pangan tersebut diatas diperlukan adanya
alat dan mesin pangan. Karakteristik alat dan mesin dalam
proses pangan sangat dipengaruhi oleh desain unit proses dalam
sintesis pangan baik senyawa kimia organik maupun senyawa
kimia anorganik. Unit proses dalam sintesis pangan dipengaruhi
oleh unit operasi pangan. Sebaliknya unit operasi alat dan mesin
pangan dipengaruhi unit proses pangan sintesis pangan.

Unit proses dalam sintesis pangan berbasis pada sifat kimia
dan proses kimia, sedangkan unit operasi pangan berbasis pada
sifat fisika. Pada scale-up alat dan mesin, maka sifat fisika yang
berubah sedangkan sifat kimia tetap baik skala kecil
laboratorium maupun skala industri.

Alat untuk memprediksi sifat reaksi kimia proses pangan
adalah hukum termodinamika. Hukum termodinamika tidak
dapat menjelaskan laju reaksi kimia pangan, bentuk alat reaktor
kimia sebaliknya kinetika kimia mampu menjelaskan laju reaksi
kimia.
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Berikut adalah beberapa contoh karakteristik pangan
berbasis sifat fisika dan mekanika [Wilhelm, et al., 2004]

laar ﬁsi didukun oleh | rsamaan | aljabar,
eksponen dan logaritmik, grafik dan sistem koordinat, dan sifat
fisika.

Karakteristik fisika yaitu bentuk ukuran, berat, volume, luas
permukaan, densitas, porositas, warna, kenampakan, produk
pangan.

Karakteristik mekanika seperti kekerasan, kekuatan tarik,
dampak tahanan, tahanan shear, kompresibilitas, koefisien
gesekan, koefisien ekspansi termal dan kadar air, plastisitas, dan
sifat-sifat hidrodinamik produk pangan.

Sifat termal seperti panas spesiﬁk, kapasitas termal, difusi
termal, konduktivitas termal, dan emisivitas.

Sifat listrik pangn tmasuk kapasias, | tahanan,
konduktivitas, sifat dielektrik.
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su Nasional meliputi kelautan, pertanian, industri, dan ene

nonfosil, sedangkan isu internasional meliputi biotekno!

modern, teknologi nano, material komposit didukung oleh
teknologiinformasi modern dan canggih.

Tujuan penulisan buku ini adalah untuk meningkatkan kompetensi
dan komitmen guna memecahkan masalah dalam tugas dan
tanggung jawab dalam produk pangan untuk semua. Sasaran buku
ini ialah tercapainya kapital intelektual untuk memecahkan
masalah kualitas dan kuantitas pangan. Pesan penulis bahwa buku
ini dapat digunakan untuk bidang ilmu teknik/teknologi/sosial
ekonomi, instansi balai pelatihan tenaga kerja, koperasi berbasis
teknologi tepat guna untuk menciptakan jenis pekerjaan bagi
sumber daya manusia dan peningkatan ketersediaan produk
pangan. Jenis alat dan mesin fungsi, dan mode operasi cleaning,
sorting, grading, pengecilan, blanching, pengeringan konvensional
dan pengeringan beku, evaporasi, ekstruder, pasteurisasi dan
sterilisasi serta produk canned food, soal, dan solusi.

Semoga isi buku ini memberikan kontribusi tentang informasi
ilmiah alat dan mesin pangan serta berguna, bermanfaat, berharga
bagi mencerdaskan anak bangsa Indonesia.
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