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ABSTRAK 

Clean In Place (CIP) adalah suatu rangkaian proses yang meliputi sirkulasi 

larutan pencuci dalam suatu jalur yang tidak memerlukan pembongkaran alat terlebih 

dahulu. Sehingga diperlukan untuk mengetahui kondisi optimum pada jenis dan 

konsentrasi bahan pembersih dalam proses cleaning terhadap line proses produksi 

minuman pasteurisasi, sehingga manfaat yang diharapkan pada hasil penelitian ini 

adalah untuk mendapatkan hasil analisis uji pH, TPC (Total Plate Count) pada sampel 

hasil cleaning, analisis swab test pada mesin penampungan, analisis swab test pada 

mesin pencampuran, dan analisis swab test pada kran akhir terhadap proses cleaning 

pada line proses di Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas 

Pasundan, dalam hal ini bahan pencuci yang digunakan yaitu jenis bahan kimia asam 

berupa HNO3, jenis bahan kimia basa berupa NaOH, dan volume air pada pembilasan. 

Jenis bahan kimia asam HNO3 yang digunakan konsentrasi 0,5%-1,0% dalam 15L air 

bersih, jenis bahan kimia basa NaOH yang digunakan konsentrasi 1%-1,5% dalam 15L 

air bersih, dan volume air pembilasan yang digunakan sebesar 15L-30L.  

Berdasarkan hasil optimasi dengan metode RSM-Box-Behnken Design, 

didapatkan kondisi optimum adalah konsentrasi asam HNO3 sebanyak 0,5%, 

konsentrasi basa NaOH sebanyak 1,0%, dan volume air pembilasan sebanyak 30L. 

Nilai uji pH, TPC pada sampel air panas setelah pencucian, swab test pada mesin 

penampungan, swab test pada mesin pencampuran, dan swab test pada kran akhir yang 

didapatkan secara berturut-turut adalah 7,39, -9,55 x 104 cfu/ml, -1,26 x 104 cfu/ml, -

1,39 x 104 cfu/ml, dan -1365,0 cfu/ml.  

Hasil proses cleaning ini memberikan sumber pengetahuan dan wawasan 

mengenai proses cleaning menggunakan zat asam dan basa menggunakan metode CIP. 

Sehingga manfaat yang didapat bagi penulis mendapatkan bahan referensi bagi peneliti 

selanjutnya, dan memberikan solusi efektif untuk menghilangkan mikroba patogen, 

dan bakteri yang masih menempel pada bagian dalam line proses sebelum dilakukan 

produksi minuman pasteurisasi. Pada mikroba pathogen dan bakteri yang masih 

menempel pada bagian dalam akan terbawa oleh bahan zat pencucian asam dan basa 

sehingga meningkatkan umur pemakaian line proses minuman pasteurisasi tersebut. 

 

Kata Kunci : CIP, Konsentrasi, Jenis, Cleaning, metode RSM-Box-Behnken 
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ABSTRACK 

  

Clean In Place (CIP) is a series of processes that include circulating the washing 

solution in a path that does not require disassembly of the tool first. So it is necessary 

to determine the optimum conditions on the type and concentration of cleaning agents 

in the cleaning process of the pasteurized beverage production line, so that the expected 

benefits from the results of this study are to obtain the results of the pH test analysis, 

TPC (Total Plate Count) on the cleaning samples, analysis Swab Test on the storage 

machine, analysis of the swab test on the mixing machine, and analysis of the swab test 

on the final faucet on the cleaning process at the Food Technology Study, Faculty of 

Engineering, Pasundan University, in this case the type used is the type of acid 

chemical in the form of HNO3, the type of chemical base in the form of NaOH, and the 

volume of water on rinsing. The type of chemical acid HNO3 used is 0,5%-1,0% 

concentration in 15L clean water, the type of alkaline chemical NaOH used is 1%-1,5% 

concentration in 15L clean water, and the volume of rinse water used is 15L-30L. 

Based on the optimization results using the RSM Box-Behnken Design 

Methodology, it was found that the optimum conditions were 0,5% HNO3 acid 

concentration, 1,0% NaOH base concentration, and 30L rinsing water volume. The test 

values for pH, TPC on hot water samples after washing, swab test on storage machine, 

swab test on mixing machine, and swab test on final faucet which were obtained were 

7,39, -9,55 x 104 cfu/ml, -1,26 x 104 cfu/ml, -1,39 x 104 cfu/ml, and -135,0 cfu/ml. 

The results of this cleaning process provide a source of knowledge and insight 

regarding the cleaning process using acid and base using the CIP method. So that the 

benefits obtained for the authors are getting reference materials for further researchers, 

and providing effective solutions to eliminate pathogenic bacterial, and bacterial that 

are still attached to the inside of the line process before the production of pasteurized 

drinks. Pathogenic microbiology and bacteria that are still attached to the inside will be 

carried away by acid and alkaline washing agents, thereby increasing the service life 

of the pasteurized drink line process. 

 

Keywords: CIP, Concentration Type, Cleaning, RSM Box-Behnken Methodology
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I. PENDAHULUAN 

 

Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 

Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 

Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

1.1 Latar Belakang  

Pada Line Proses produksi minuman harus dibersihkan sekali sehari atau 

sebelum dilakukan proses produksi minuman untuk mematuhi peraturan kebersihan 

atau GMP (Good Manufacturing Product) biasanya dilakukan dengan prosedur proses 

CIP (Cleaning In Place) tanpa dilakukannya pembongkaran alat terlebih dahulu. 

Prosedur Cleaning yang tepat, yaitu larutan dari bahan kimia yang sesuai dan cairan 

pembilas ditampung pada penampungan bahan kemudian cairan pembilas dipompa 

melalui unit proses selanjutnya sampai permukaan yang bersentuhan dengan produk 

berada dalam kondisi sedemikian rupa sehingga tidak ada efek pada produk berikutnya, 

baik dalam rasa, bau, kualitas mikrobiologis, fisik, atau kimia. 

Pengendalian kualitas terkait GMP yaitu sistem jaminan mutu yang 

berdasarkan kepada kesadaran bahwa bahaya yang timbul pada berbagai titik atau 

tahap produksi tertentu, tetapi dapat dilakukan pengendaliannya untuk mengontrol 

bahaya bahaya tersebut mengenai antisipasi dan identifikasi titik pengawasan yang 

mengutamakan kepada tindakan pencegahan dengan cara Cleaning berbahan kimia 



 

 

 

menggunakan zat asam dan basa. Pada pengujian produk akhir, bukan merupakan suatu 

sistem jaminan mutu keamanan pangan yang tanpa resiko, tetapi dirancang untuk 

meminimalkan resiko bahaya keamanan pangan dengan bertujuan untuk sistem 

pengendalian mutu sejak bahan baku dipersiapkan sampai produk akhir yang sudah 

jadi dan siap dikonsumsi. 

Cleaning yaitu memiliki sifat pembersih pada objek membersihkan kotoran 

hingga objek tertentu yang memiliki sifat menempel pada permukaan mesin produksi, 

hannya saja pada proses cleaning tidak dapat mematikan kuman atau bakteri yang 

terdapat pada permukaan mesin produksi, proses cleaning dapat menggunakan berupa 

berbahan dasar zat kimia asam dan basa dengan menggunakan HNO3 dan NaOH, 

media air bersih dan bisa juga menggunakan air panas. 

Natrium Hidroksida atau biasa disebut NaOH yaitu berupa senyawa kimia 

dengan alkali tinggi yang memiliki sifat bahan pembersih basa dimana pada kandungan 

asam laktat pada susu yang dinetralisir oleh NaOH, pada umumnya susu segar dapat 

berupa bakteri atau mikroba yang mencemari dapat memecahkan gula susu (Laktosa) 

menjadi asam laktat. Pada HNO3 merupakan cairan tak berwarna berupa zat asam yang 

dapat digunakan sebagai alternatif bahan cleaning yang dapat melarutkan lemak dalam 

susu akibat terdenaturasi oleh protein sehingga dapat menyumbat pada saluran line 

proses produksi minuman, adapun kegunaan lain pada zat HNO3 yaitu dapat 

menghilangkan berupa kerak pada bagian dalam. 



 

 

 

Penggunaan metode pencucian secara otomatis dimungkinkan untuk mesin 

produksi susu atau minuman, metode pencucian otomatis yang digunakan disebut juga 

sebagai metode CIP (Cleaning In Place) dengan bertujuan untuk menghilangkan hasil 

sisa dari proses produksi yang dilakukan sehingga ketika dilakukan proses Cleaning 

dapat membersihkan pada bagian line proses produksi minuman dan dapat 

memperpanjang umur pemakaian peralatan produksi minuman yang digunakan. 

Dampak yang terjadi ketika tanpa adanya proses Cleaning mengakibatkan pada saat 

melakukan produksi minuman terdapat bakteri dan patogen yang  tersisa pada 

permukaan bagian dalam line produksi masih menempel terbawa oleh sampel yang 

akan digunakan yaitu susu, sehingga dapat mengakibatkan terkontaminasi pada produk 

susu tersebut menjadi tidak dapat dikonsumsi.  Pada metode CIP bannyak digunakan 

sebagai metode pembersihan dan sanitasi di industry susu, CIP adalah suatu rangkaian 

proses yang meliputi sirkulasi larutan pencuci dan disinfeksi dalam suatu jalur yang 

tidak perlu pembongkaran terlebih dahulu (Spreer, 1998). 

Produk susu merupakan sumber potensial dari mikroorganisme yang dapat 

mengakibatkan pembusukan dan pathogen. Terdapat bakteri yang mencemari produk 

susu diketahui berasal dari mesin dan alat produksi (Marriot, 2018). Berkaitan dengan 

hal tersebut. Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor : 

23/MEN/SK/I/1978 tentang pedoman bagaimana cara produksi yang baik dan benar 

untuk makanan menyebutkan bahwa alat dan perlengkapan yang digunakan untuk 

memproduksi makanan harus dibuat perencanaan yang memenuhi standart persyaratan 



 

 

 

mutu dan hygine. Lebih lanjut dinyatakan bahwa alat dan perlengkapan yang akan 

digunakan tidak mencemari hasil produksi berupa jasad renik, unsur atau fragmen 

logam yang lepas, minyak pelumas, bahan bakar dan lain-lain. Untuk memenuhi 

standar persyaratan tersebut, Cleaning mesin proses produksi harus dilakukan, 

dikarenakan dapat terjadi berupa hasil akhir yang diharapkan dari proses Cleaning 

adalah permukaan mesin yang bersinanggungan langsung dengan produk susu bebas 

dari residu dan mikroorganisme hidup. 

Kandungan zat tinggi pada susu menyebabkan susu menjadi media yang cocok 

untuk pertumbuhan bakteri. Bakteri pada susu dapat berkembang sangat cepat sehingga 

menyebabkan susu mudah rusak dan tidak layak untuk di konsumsi (Septiani, 2014). 

Salah satu cara yang dapat mempertahankan kondisi susu agar tetap sehat dengan 

kondisi pH dan jumlah mikroorganisme terjaga adalah dengan menggunakan proses 

pasteurisasi (Triwidyastuti, 2018). 

Pada penelitian ini belum didapatkan konsentrasi bahan pembersih yang terlalu 

rendah atau terlalu tinggi dapat memberikan hasil pencucian yang tidak efektif 

sehingga perlu dilakukan optimasi konsentrasi bahan pembersih untuk memperoleh 

hasil pencucian yang efektif dengan biaya yang minimal. Optimasi proses pencucian 

meliputi optimasi konsentrasi bahan pembersih asam dan basa dengan menggunakan 

NaOH dan HNO3 pada line proses produksi susu. Diharapkan dengan penentuan level 

konsentrasi bahan pembersih dapat menurunkan biaya yang dikeluarkan untuk proses 



 

 

 

cleaning tetapi tetap diperoleh hasil pencucian yang baik ditinjau dari segi 

mikrobiologi. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat diidentifikasi masalah yaitu 

bagaimana optimasi jenis, konsentrasi larutan, dan volume air terhadap proses 

Cleaning pada line proses produksi minuman pasteurisasi? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui jenis, konsentrasi dan 

volume air bahan pembersih yang optimum untuk proses cleaning pada line proses 

produksi minuman pasteurisasi. 

 Tujuan dari penelitian ini adalah : 

1. Melakukan optimasi konsentrasi, jenis dan volume air yang optimal pada bahan 

pembersih untuk Cleaning terhadap line proses produksi minuman pasteurisasi. 

2. Mempelajari proses CIP pada line proses produksi minuman pasteurisasi. 

3. Melakukan evaluasi secara fisik dan mikrobiologi terhadap hasil optimasi 

konsentrasi bahan pembersih pada line proses produksi minuman pasteurisasi. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan pada hasil penelitian ini adalah : 



 

 

 

1. Mendapatkan hasil yang optimal pada konsentrasi, jenis dan volume air pada 

bahan pembersih untuk Cleaning terhadap line proses produksi minuman 

pasteurisasi. 

2. Aplikasi konsentrasi, jenis larutan, dan volume air bahan pembersih yang 

diharapkan menjadi lebih efisien dan efektif pada proses Cleaning dalam 

menghilangkan mikroorganisme terhadap line proses produksi minuman 

pasteurisasi. 

3. Mendapatkan wawasan di setiap tahapan cleaning CIP (Clean In Place) pada 

line proses produksi minuman pasteurisasi. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Menurut Maifreni (2015), dapat diketahui sistem produksi tertutup telah 

diadopsi di industry susu, dimana prosedur CIP diterapkan tanpa membongkar atau 

membuka peralatan. Namun mengingat manfaat ekonomi, peralatan jangka Panjang 

dan program pembersihan singkat adalah hal biasa di jalur pemrosesan. 

Menurut Jessen (2003), meskipun susu mentah diproduksi sebagai sekresi steril 

dari sapi yang sehat, peralatan yang tidak dibersihkan dan disanitasi biasanya dianggap 

sebagai sumber utama susu yang terkontaminasi dan produk sampingannya. 

Menurut Dairy Food Safety Victoria (2006), pencucian yang efektif 

dipengaruhi oleh empat faktor utama yaitu waktu, suhu, konsentrasi dan aksi mekanis. 



 

 

 

Menurut Wilkins (1993), lama waktu pada setiap siklus sirkulasi dalam proses 

CIP menunjukkan sebagai tingkat keefektifan oleh senyawa kimia. Waktu kontak yang 

tidak cukup pada permukaan peralatan dapat mengakibatkan penumpukan kotoran. 

Menurut Marriott (2018), suhu larutan pencucian harus serendah mungkin dan 

masih menunjukkan pencucian yang efektif dengan penggunaan bahan pembersih yang 

minimal. Suhu air ketika pembilasan harusnya cukup rendah dikarenakan dapat 

mencegah terjadinya deposit hard water. Pada konsentrasi bahan pembersih 

merupakan faktor pencucian yang sangat penting karena konsentrasi berpengaruh 

terhadap biaya, efektivitas dan efesiensi pencucian. Konsentrasi yang optimal dapat 

mengurangi ikatan zat pengotor yang terjadi pada bagian macam permukaan. Terkait 

dengan rata-rata bahan pembersih pada industry pangan dapat diklasifikasikan sebagai 

produk campuran. Bahan-bahan dikombinasikan untuk menghasilkan satu jenis produk 

dengan karakteristik khusus yang memberikan fungsi untuk satu atau lebih aplikasi 

pencucian. 

Menurut Elliot (1980), dalam senyawa basa adalah bahan pembersih utama 

yang paling banyak digunakan dalam formula bahan pembersih. Basa bergabung 

dengan lemak untuk membentuk sabun dan dengan protein untuk membentuk senyawa 

yang mudah larut dalam air. 

Menurut Holah (2005), dalam senyawa basa adalah bahan pembersih yang 

sangat bermanfaat dikarenakan harganya yang cukup murah, mampu mencegah protein 

melalui aksi ion hidroksil, mensaponifikasi lemak, dan pada konsentrasi tinggi dapat 



 

 

 

bersifat bakterisidal. Kemudian pada bahan pembersih asam memiliki sedikit sifat 

detergensi yang dapat membersihkan area permukaan dalam line proses, bahan 

pembersih asam sangat bermanfaat dalam pelarutan mineral. 

Menurut penelitian (Laksmi, 2008) Faktor yang dapat mempengaruhi terhadap 

efektifitas cleaning adalah waktu, suhu, dan konsentrasi bahan pembersih. Konsentrasi 

bahan pembersih yaitu menggunakan zat asam dan basa berupa HNO3 dan NaOH. 

Bahan pembersih yang terlalu rendah atau terlalu tinggi dapat memberikan hasil 

pencucian yang tidak efektif sehingga perlu dilakukan optimasi konsentrasi bahan 

pembersih untuk memperoleh hasil yang optimal. Konsentrasi bahan pembersih NaOH 

yang selama ini digunakan sebesar 1,5% diturunkan menjadi 1,0% dan 1,1%. 

Konsentrasi bahan pembersih HNO3 yang selama ini digunakan sebesar 0,8% 

diturunkan menjadi 0,5% dan 0,6%. Dengan demikian diperoleh empat perlakuan 

untuk sirkulasi pencucian dengan konsentrasi bahan pembersih basa dan asam masing 

masing yaitu (1) basa 1,0% dan asam 0,5%, (2) basa 1,0% dan asam 0,6%, (3) basa 

1,1% dan asam 0,5%, (4) basa 1,1% dan asam 0,6%. Masing-masing perlakuan 

dilakukan dalam tiga kali ulangan. Hasil perlakuan yang diamati ditinjau dari segi 

mikrobiologi yaitu swab test dengan parameter uji Enterobacteriaceae dan E.coli. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan perumusan kerangka pemikiran diatas, hipotesis yang dapat 

diambil adalah diduga didapatkan hasil yang optimum dari jenis, konsentrasi larutan, 



 

 

 

dan volume air pembilasan berpengaruh terhadap optimasi proses cleaning mesin Pilot 

Plant produksi minuman pasteurisasi. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian  

Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian dan Unit Pilot Plant Program 

Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan Bandung yang 

berlokasi di Jalan Dr. Setiabudi No. 193 Bandung. Waktu penelitian dimulai dari bulan 

Juni 2022 hingga bulan Agustus 2022. 
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