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Abstrak 

 

Berdasarkan data Badan Pusat Statistika (2021), menunjukkan bahwa konsumsi sirup glukosa dari tahun ke 

tahun semakin meningkat. Namun, tingginya permintaan industry terhadap sirup glukosa tidak disertai dengan jumlah 

produksi yang mencukupi serta masih belum mampu memenuhi kebutuhan sirupglukosa dalam negeri. Sehingga, 

membangun pabrik sirup glukosa di Indonesia merupakan pilihan yag tepat. Pabrik sirup glukosa ini direncanakan 

akan didirikan di Kabupaten lambung Tengah pada tahun 2025 dan mulai beroperasi tahun 2026 dengan kapasitas 

28.000 ton/tahun. Pabrik sirup glukosa ini diproduksi menggunakan proses hidrolisis pati dengan bahan baku tepung 

tapioka dan beroperasi secara kontinyu selama 330 hari/tahun dan 24 jam/hari. Bentuk badan usaha yang 

direncanakan pada pabrik ini adalah Perseroan Terbatas (PT) dengan jumlah karyawan 186 orang. Pembuatan sirup 

glukosa ini melalui 4 tahap yaitu tahap penyiapan bahan baku, tahap gelatinase, tahap ketiga adalah tahap hidrolisis 

yang terdiri dari dua proses yaitu liquifikasi dan sakarifikasi. Pada proses liquifikasi, pati ditambah enzim α-amilsae 

dan proses sakarifikasi ditambahkan enzim glukoamilase. Tahap keempat terdiri dari proses pemurnian yaitu proses 

filtrasi, proses ion exchanger untuk menghilangkan logam Ca2+, Cl- dan NH4
+ dan yang terakhir yaitu proses 

evaporasi. Berdasarkan hasil evaluasi analisa ekonomi, dapat disimpulkan bahwa pendirian pabrik sirup glukosa 

layak didirikan dengan rincian Annual Cash Flow (ACF) sebesar 99%, Pay Out Time (POT) sebesar 0,91 tahun, Rate 

of Return (ROR) sebesar 90% dan Break Event Point (BEP) sebesar 53%.  

 

Kata kunci: hidrolisis enzim, sirup glukosa, tepung tapioka. 

 

1. Pendahuluan 

Sirup glukosa didefinisikan sebagai larutan 

yang dimurnikan serta terkonsentrasi dan terbuat dari 

pati (Hull, 2010). Berdasarkan SNI 01-2978-1992, 

sirup glukosa didefinikan sebagai cairan kental 

dengan konsistensi kekentalan yang tinggi dan 

berwarna jernih dengan kandungan utamanya adalah 

glukosa (Standar Nasional Indonesia, 1992). 

Umumnya, bahan baku utama untuk pembuatan sirup 

glukosa adalah singkong yang diolah menjadi tapioka. 

Total konsumsi sirup glukosa global pada 

tahun 2021/2022 berdasarkan Badan Pusat Statistik 

mencapai 175,5 metrik ton, artinya mengalami 

kenaikan 1,62% dari tahun sebelumnya (Shilviba 

Widi, 2022). Tahun 2016 hingga 2020 di Indonesia 

konsumsi sirup glukosa meningkat, dimana pada 

tahun 2020 Indonesia mengonsumsi 1.417.962 ton 

sirup glukosa per tahun. Namun, data impor dan 

ekspor Indonesi tahun 2021 menunjukkan kebutuhan 

sirup glukosa yang belum terpenuhi dengan impor 

sebesar 103.894,01 ton dan ekspor hanya 5.107,96 

ton. Data produksi sirup glukosa di Indonesia 

menunjukkan bahwa kebutuhan dalam negeri belum 

terpenuhi, sejalan dengan prediksi Organization for 

Economic Cooperation and Development (OECD) 

tahun 2021 yang menunjukkan akan ada peningkatan 

impor dan konsumsi gula khususnya sirup glukosa di 

masa depan (OECD, 2021). Berikut data konsumsi, 

impor, ekspor dan produksi sirup glukosa di 

Indonesia, disajikan dalam bentuk tabel 1. 

Berdasarkan tabel 1 dapat diperkirakan 

kebutuhan sirup glukosa menggunakan persamaan 

sebagai berikut:  
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m1+m2+m3=m4+m5 

Perhitungan diatas menghasilkan jumlah 

kapasitas pabrik yang akan diproduksi sebesar 28.000 

ton/tahun. 

 

 

Tabel 1 Jumlah Impor dan Ekspor Sirup Glukosa di Indonesia 

No. Tahun Impor (ton) Ekspor (Ton) Konsumsi (Ton) Produksi (Ton) 

1 2010 71.825,76 3.340,75 1.253.494 47463,5 

2 2011 29.867,71 4.668,86 1.295.971 54856,7 

3 2012 118.134,40 4.143,02 1.337.810 55320,2 

4 2013 99.497,29 5.076,23 1.379.937 72500 

5 2014 26.566,36 3.999,51 1.417.962 82500 

6 2015 103.894,01 5.107,96 - - 

(Badan Pusat Statistika, 2021) 

 

Tabel 2 Perbandingan Proses Hidrolisi Pati 

Parameter Hidrolisis Enzimatis Hidrolisis Asam 
Hidrolisis Asam dan 

Enzimatis 

Aspek Teknis    

Kondisi proses: 

Konsentrasi glukosa (%) 

 

95 - 98 

 

30 - 55 

 

63 - 80 

Kondisi operasi: 

- Suhu (°C) 

- Tekanan (atm) 

- pH 

 

60 – 105 

1 

4,5 – 6  

 

140 – 160 

3 

2,3 

 

60 – 105 

1 – 3 

1,8 – 2  

Aspek Ekonomi    

- Kebutuhan asam Kecil Besar Besar 

- Biaya peralatan Kecil Besar Besar 

- Energi Kecil Besar Besar 

Aspek Dampak 

Lingkungan 

   

 Polutan HCl yang dilepas ke 

udara 

Polutan HCl yang dilepas 

ke udara 

Polutan HCl yang dilepas ke 

udara 

    

 Cairan dari ultrafiltration 

membrane 

Padatan berupa pati, 

protein, lemak, serat, dan 

air 

Cairan dari ultrafiltration 

membrane 

    

 Polutan HCl yang dilepas ke 

udara 

 Polutan HCl yang dilepas ke 

udara 

(Rosadi & Setiawan, 2022) 

 

2. Deskripsi Proses 

 

2.1 Macam-macam proses 

Proses pembuatan sirup glukosa terdapat 3 

jenis hidrolisis yaitu hidrolisis enzimatis, hidrolisis 

asam dan hidrolisis asam dan enzimatis. 

Perbandingan ketiga proses dapat dilihat pada tabel 2. 

Berdasarkan dengan data-data pada tabel 2 tersebut, 

maka proses yang dipilih untuk produksi sirup 

glukosa dari tepung tapioka ialah hidrolisis pati 

dengan menggunakan enzim. 

 

2.2 Uraian proses  

Proses pembuatan sirup glukosa dari tepung 

tapioka dengan proses hidrolisis enzim terbagi 

menjadi beberapa tahapan, yaitu: 

 

2.2.1 Proses Persiapan Bahan Baku 
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Persiapan bahan baku dilakukan dengan 

menentukan asal bahan baku tersebut dibeli, jarak dan 

waktu pengiriman bahan baku, dan juga jumlah bahan 

baku yang diperlukan untuk produksi. Selain itu 

bahan baku juga perlu dilakukan uji terlebih dahulu 

sebelum masuk pada unit proses untuk memastikan 

bahan baku tersebut telah sesuai dengan spesifikasi 

bahan baku yang dibutuhkan. 

2.2.2 Proses Gelatinasi 

Proses gelatinasi adalah proses pemecahan pati 

yang berbentuk granula. Tepung tapioka diangkut ke 

mixer tank untuk ditambahkan CaCl2 dengan suhu 

95°C. Proses ini membutuhkan waktu 5 – 10 menit.  

2.2.3 Proses Hidrolisis 

Proses ini ada dua tahap yaitu proses 

liquifikasi dan sakarifikasi pada reaktor hidrolisis. 

Proses liquifikasi terjadi penambahan enzim α-

amilsae dilakukan dengan suhu 95°C dengan pH 6 

selama 40 menit. Sedangkan proses sakarifikasi 

terjadi penambahan enzim glukoamilase, HCl dan 

NH4Cl selama 48 jam dengan suhu 60°C dengan 

konsentrasi glukosa yang optimum 97 – 98%. Reaksi 

yang terjadi: 

 

 (C6H10O5)n  + nH2O           nC6H12O6 

 

2.2.4 Proses Pemurnian  

Proses pemrnian diawali dengan memasukkan 

larutan kedalan filter press. Kemudian masuk 

kedalam anion dan kation exchanger untuk 

menghilangkan ion-ion yang dihasilkan. Tahapan 

akhir dengan evaporator guna memurnikan produk, 

selanjutkan dimasukkan kedalam tangki 

penyimpanan dan siap untuk dipasarkan. 

Menjelaskan deskripsi proses dari pabrik. 

Deskripsi proses meliputi seleksi proses, reaksi-reaksi 

dan properti termodinamika yang terlibat, neraca 

massa dan panas. 

 

3. Utilitas 

Utilitas sangat berperan penting dalam 

menunjang proses produksi. Berikut adalah 

kebutuhan utilitas dapat dilihat pada tabel 3. 

 

Tabel 3. Kebutuhan Utilitas 

Kebutuhan  Jumlah  

Air  114503,2467 kg/jam 

Listrik 227285,4209 

kW/jam 

Steam  4969,63762 kg/jam 

Bahan Bakar 130,71569 lb/jam 

 

 

4. Analisis Ekonomi 

Evaluasi ekonomi dilakukan untuk melihat 

keuntungan dan kelayakan sebuah pabrik. Pada tabel 

4 berikut adalah parameter evaluasi pabrik sirup 

glukosa. 

 

Tabel 4 Parameter Kelayakan Ekonomi 
No Parameter Hasil 

Perhitungan 

Syarat 

Kelayakan 

Kesimpulan 

1. Annual 

Cash Flow 

US$ 

7644476,814 

Lebih besar 

dari bunga 

bank (ACF > 

6%) 

Pabrik layak 

didirikan 

2. Pay Out 

Time 

0,91 tahun Kurang dari 

setengah umur 

pabrik (POT < 

5 tahun) 

Pabrik layak 

didirikan 

3. Net Profit 

Over Total 

Life of the 

Project 

US$ 6995742, 

028 

Lebih besar 

dari TCI + Σ 

bunga 

pinjaman 

(NPOTLLP>) 

Pabrik layak 

didirikan 

4. Total 

Capital Sink 

US$ 

10124185,487 

Lebih besar 

dari TCI 

(TCS>) 

Pabrik layak 

didirikan 

5. Rate of 

Return 

90% Lebih besar 

dari bunga 

bank 

(ROR>6%) 

Pabrik layak 

didirikan 

6. Dsicounted 

Cash Flow 

Rate of 

Return 

88% Lebih besar 

dari bunga 

bank 

(DCFROR > 

6%) 

Pabrik layak 

didirikan 

7. Break Event 

Point 

53% BEP tidak 

lebih dari 60% 

Pabrik layak 

didirikan 

 

5. Kesimpulan 

Hasil Analisa teknis dan ekonomi 

menghasilkan bahwa pabrik sirup glukosa dengan 

kapasitas 28.000 ton/tahun direncanakan didirikan di 

Kabupaten Tengah layak didirikan. Bentuk 

perusahaan Persero Terbatas (PT) dengan jumlah 

karyawan 186 orang. Menurut evaluasi ekonomi nilai 

POT sebesar 0,91 tahun dengan nilai BEP 53%. 
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Gambar 1. Flow Diagram Process
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