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TINJAUAN PUSTAKA SISTEMATIS PENGGUNAAN PHASE CHANGE
MATERIAL UNTUK APLIKASI PENYIMPANAN SUHU RENDAH
BAHAN PANGAN SEGAR

Stephanie Hoseva Matatula

ABSTRAK

Phase change material (PCM) merupakan media penyimpanan energi
termal dengan kemampuan untuk menyerap dan melepaskan sejumlah besar
energi panas selama proses perubahan fase. Penggunaan PCM dalam sistem
pendinginan memiliki potensi yang lebih baik dibandingkan dengan refrigerator
komersial. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi penggunaan dan
parameter penentu kualitas PCM sebagai alternatif medium pendingin. Penelitian
ini menggunakan pendekatan Systematic Literature Review (SLR) yaitu suatu
metode penelitian untuk melakukan identifikasi, evaluasi, dan intrepretasi
terhadap seluruh hasil temuan penelitian yang relevan pada suatu topik penelitian
untuk dapat menjawab pertanyaan penelitian yang telah ditetapkan sebelumnya.

Dari penelitian ini didapatkan hasil bahwa PCM memiliki potensi seperti
menekan laju peningkatan suhu, meningkatkan keseragaman suhu bahan pangan,
menjaga kestabilan suhu freezer, meningkatkan Coefficient of Performance (COP)
dari sistem pendingin, menghemat penggunaan energi, dan menurunkan biaya
penggunaan listrik. Parameter penentu kualitas PCM sebagai medium pendingin
yaitu jenis material PCM yang digunakan, metode dalam pembuatan PCM, sifat
termal-fisk yang dimiliki PCM, dan proses perpindahan panas yang terjadi dalam
proses penyimpanan suhu rendah. Dengan pemilihan PCM yang tepat maka dapat
berpengaruh terhadap efisiensi sistem penyimpanan, aspek ekonomi, utilitas
sistem penyimpanan, dan penyesuaian jenis PCM dengan penyimpanan bahan

pangan segar tertentu.

Keywords : Penyimpanan suhu rendah, Phase Change Material (PCM),
Parameter Penentu Kualitas, Sistem Refrigerasi, Bahan pangan segar
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SYSTEMATIC LITERATURE REVIEW ON PHASE CHANGE MATERIALS
FOR LOW-TEMPERATURE STORAGE APPLICATIONS OF FRESH FOOD

Stephanie Hoseva Matatula

ABSTRACT

Phase change material (PCM) is a thermal energy storage medium with the
ability to absorb and release large amounts of energy during the phase change
process. The use of phase change material (PCM) in low-temperature storage
systems has better potential compared to commercial refrigerators. This study
was conducted with the aim of knowing the potential use and quality determinant
parameters of PCM as an alternative cooling medium. The method used in this
research is the Systematic Literature Review (SLR), which is a research method to
identify, evaluate and interpret all relevant research findings on a research topic
in order to answer predetermined research questions.

The results of this study indicate that PCM has the potential to reduce the
rate of temperature increase, increase uniformity of food temperature, maintain
freezer temperature stability, increase the Coefficient of Performance (COP) of
the cooling system, save energy use, and reduce the cost of using electricity.The
determinant parameters of quality in the use of PCM as a cooling medium are the
type of phase change material (PCM), the method of PCM formation, the thermal-
physical properties of PCM, and the heat transfer process that occurs in the low-
temperature storage process. The choice of PCM to be used significantly affects
the efficiency of the storage system, economic aspects, and utility of the storage
system. By selecting the right PCM, it will affect the performance of PCM in low-
temperature food storage and can adjust the type of PCM to the storage of certain
fresh foods.

Keywords : Low-Temperature Storage, Phase Change Material (PCM),
Refrigeration System, Determinants Parameters, Fresh Food
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