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RINGKASAN 

Sanitasi merupakan salah satu syarat yang penting untuk dipenuhi dalam suatu industri 

terutama pada industri pangan. Sanitizer merupakan zat yang digunakan dalam menghilangkan 

kotoran dan mengurangi mikroorganisme sehingga dapat menjaga produk dari kontaminan. 

Sanitizer biasa digunakan dalam produksi pangan, karena memiliki sifat mengurangi 

kontaminan pada peralatan yang dibersihkan. Peralatan dalam proses produksi pangan dapat 

terbagi menjadi dua yaitu peralatan berbentuk plat dan peralatan berbentuk pipa. Peralatan 

berbentuk pipa dapat digunakan sebagai penyalur zat cair seperti produk susu yang mengalir 

dalam pipa untuk proses pasteurisasi. Jenis-jenis peralatan berbentuk pipa yang biasa 

digunakan dalam industri pangan seperti pipa PolyVinyl Chloride (PVC) dan pipa Stainless 

steel. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengehahui metode sanitasi dan bahan yang 

digunakan untuk memetakan berbagai sanitizer terhadap jenis peralatan berbentuk pipa yang 

digunakan dalam proses pengolahan makanan. Hasil dari review yang telah dilakukan banyak 

jenis berbagai sanitizer yang ada untuk seluruh peralatan namun tidak spesifik dalam satu 

perlatan. Beberapa literatur review telah membahas terkait dengan penggunaan klorin (Cl) 

sebagai sanitizer dengan menggunakan peralatan pipa yang terbuat dari PVC, selanjutnya 

NaOH digunakan untuk sanitasi pada lingkungan rumah sakit dan sanitizer alkali pada industri 

dairy. Meninjau dari review sebelumnya tentang kajian bahan sanitizer yang tepat untuk jenis 

peralatan, terutama pipa yang digunakan dalam proses produksi masih memiliki potensi untuk 

direview.  
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SUMMARY 

 

Sanitation is one of the important requirements to be fulfilled in an industry, especially in the 

food industry. Sanitizer is a substance that is used to remove dirt and reduce microorganisms 

so that it can keep the product from contaminants. Sanitizer is commonly used in food 

production, because it has the property of reducing contaminants in the equipment being 

cleaned. Equipment in the food production process can be divided into two, namely plate-

shaped equipment and pipe-shaped equipment. Pipe-shaped equipment can be used as a conduit 

for liquids such as dairy products that flow in pipes for the pasteurization process. Types of 

pipe-shaped equipment commonly used in the food industry such as PolyVinyl Chloride (PVC) 

pipes and Stainless steel pipes. The purpose of this research is to know the sanitation methods 

and materials used to map various sanitizers to the types of pipe-shaped equipment used in the 

food processing process. The results of the review that have been carried out are many types 

of various sanitizers that exist for all equipment but are not specific in one equipment. Several 

literature reviews have discussed the use of chlorine (Cl) as a sanitizer using pipe equipment 

made of PVC, then NaOH is used for sanitation in the hospital environment and alkaline 

sanitizers in hospitals. dairy industry. Reviewing from the previous review on the study of the 

right sanitizer material for the type of equipment, especially the pipes used in the production 

process, there is still potential for review. 
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