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RINGKASAN

Sanitasi merupakan suatu faktor penting dalam industri pangan. Sanitasi pada proses
pengolahan makanan bertujuan untuk memastikan kualitas dan keamanan produk pangan
akhir. Terdapat banyak jenis jenis sanitasi, salah satunya adalah sanitasi dengan menggunakan
bahan kimia. Sanitasi kimia adalah metode pembersihan peralatan dengan menggunakan bahan
dasar kimia seperti sanitizer. Sanitizer merupakan suatu bahan kimia yang dapat mengurangi
jumlah mikroorganisme yang ada pada permukaan peralatan, namun tidak menghilangkan
mikroorganisme. Terdapat banyak jenis sanitizer yang berada dipasaran. Setiap jenis sanitizer
tersebut, memiliki tingkat efektivitas yang berbeda-beda pada setiap jenis industri pangan.
Tingkat efektivitas kerja sanitizer dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti konsentrasi,
waktu kontak, material penyusun peralatan dan mikroorganisme yang ada pada industri pangan
tertentu. Peralatan berbentuk plat merupakan peralatan yang sering digunakan dalam proses
produksi di industri pangan seperti industri udang dan industri bakery. Pengaplikasian
peralatan berbentuk plat dapat ditemui pada peralatan conveyor, papan pemotong, meja dan
pisau. Dengan adanya perbedaan karakteristik dari peralatan dan jenis sanitizer yang ada, maka
setiap jenis industri makanan memiliki tingkat efektivitas yang berbeda-beda terhadap jenis
sanitizer yang digunakan pada proses sanitiasi peralatan. Tujuan dari penelitian ini adalah
memetakan berbagai macam bahan sanitizer terhadap jenis peralatan plat yang digunakan
untuk proses pengolahan makanan pada industri seafood khususnya industri udang dan bakery
melalui melalui pengkajian data dan informasi yang tersedia pada artikel-artikel jurnal ilmiah.
Dalam penelitian ini, dapat kita lihat bahwa PAA merupakan jenis sanitizer yang paling efektif
digunakan pada industri seafood terutama industri udang karena efektif mereduksi biofilm
bakteri patogen yang paling banyak mencemari di industri seafood seperti L. monocytogenes,
Staphylococcus aureus dan E.coli. Sedangkan jenis sanitizer PAA, lodine dan Benzalkonium
chloride merupakan jenis sanitizer yang paling efektif digunakan pada industri bakery karena
terbukti efektif mereduksi cemaran utama pada peralatan yang digunakan pada proses produksi
yang kebanyakan adalah cemaran fungi seperti Aspergillus brasiliensi Penicillium roqueforti,

Aspergillus flavus dan Aspergillus niger.



SUMMARY

Sanitation is an important factor in the food industry. Sanitation in food processing aims to
ensure the quality and safety of the final food product. There are many types of sanitation, one
of which is sanitation using chemicals. Chemical sanitation is a method of cleaning equipment
by using chemical-based materials such as sanitizer. Sanitizer is a chemical that can reduce the
number of microorganisms present on the surface of equipment, but does not eliminate
microorganisms. There are many types of sanitizer on the market. Each of these types of
sanitizer has a different level of effectiveness in each type of food industry. The level of
effectiveness of the work of sanitizer can be influenced by several factors such as
concentration, contact time, equipment making up materials and microorganisms present in
certain food industries. Plate-shaped equipment is equipment that is often used in the
production process in the food industry such as the shrimp industry and the bakery industry.
The application of plate-shaped equipment can be found in conveyor equipment, cutting
boards, tables and knives. With the different characteristics of the existing equipment and types
of sanitizer, each type of food industry has a different level of effectiveness for the types of
sanitizer used in the equipment sanitization process. The purpose of this study was to map
various kinds of sanitizer against the types of plate equipment used for food processing in the
shrimp and bakery industry through reviewing data and information available in scientific
journal articles. In this study, we can see that PAA is the most effective type of sanitizer used
in the seafood industry, especially the shrimp industry because it is effective in reducing
biofilms of pathogenic bacteria that pollute the most in the seafood industry such as L.
monocytogenes, Staphylococcus aureus and E.coli. While the PAA, lodine and Benzalkonium
chloride types of sanitizers are the most effective types of sanitizers used in the bakery industry
because they are proven to be effective in reducing the main contamination on equipment used
in the production process, most of which are fungal contamination such as Aspergillus

brasiliensi Penicillium roqueforti, Aspergillus flavus and Aspergillus niger.
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