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ABSTRAK 

Es puter merupakan salah satu makanan tradisional Indonesia yang masih 

banyak dinikmati hingga saat sekarang. Minimnya minat produsen dalam 

mengembangkan usaha es puter menyebabkan makanan ini mulai sulit ditemukan. 

Dalam menanggulangi hal ini diperlukan suatu upaya peningkatan kualitas proses 

produksi dari es puter, sehingga dapat membantu produsen dalam memproduksi 

makanan ini nantinya. 

Salah satu cara yang dapat dilakukan yaitu dengan memodifikasi sistem 

produksi yang lama. Beberapa metoda telah dilakukan seperti penggunaan mesin 

dalam proses pembuatan es puter, dimana sebelumnya masih menerapkan metoda 

konvensional/menggunakan tenaga manusia. Dibandingkan dengan metoda 

konvensional, penggunaan mesin dapat meningkatkan kualitas produksi dan 

meringankan pekerjaaan dari produsen es puter itu sendiri. 

Namun penggunaan mesin yang terlalu lama pada proses produksi es puter 

membutuhkan biaya tambahan dalam pengoperasiannya. Untuk itu diperlukan 

suatu cara guna menghemat waktu dalam satu kali proses produksi es puter. Salah 

satunya yaitu menggunakan metoda pendinginan dengan batu es yang 

dicampurkan dengan NaCl (garam dapur), atau biasa disebut dengan larutan salt 

brine [12]. Jumlah dari NaCl yang digunakan juga harus tepat, supaya temperatur 

es puter yang telah jadi dapat mencapai nilai 5°C hingga 0°C. 

Mesin es puter yang diperoleh dapat beroperasi selama 30 menit untuk satu 

kali proses produksi, dengan penggunaan energi sebesar 0.09 kWh. Analisis 

metoda pendinginan dilakukan pada mesin es puter dengan tabung berkapasitas 12 

liter. Didapatkan larutan salt brine dengan persentase massa NaCl sebesar 15% 

paling baik untuk digunakan, dengan nilai temperatur –10°C. Pada konsentrasi ini 

produk es puter yang dihasilkan memiliki nilai temperatur 0°C. Penggunaan 

persentase massa NaCl sebesar 15% dapat menghemat pengeluaran produsen 

dalam penyediaan garam untuk satu kali proses pembuatan es puter, dibandingkan 

dengan penggunaan persentase massa NaCl sebesar 20% dan 25%. 

Kata kunci: Mesin Es Puter, NaCl, Salt Brine 
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