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Vesta Siswanto (NRP. 6103011056). Perencanaan Optimasi Pengadaan 
Bahan Baku Tapioka Kapasitas 10 ton/hari Untuk Pabrik Glukosa 
Cair Dengan Metode Economic Order Quantity  
Di bawah bimbingan: 
Ir. Joek Hendrasari Arisasmita, M.Kes. 
   

ABSTRAK 
 

Glukosa cair adalah cairan kental dan jernih dengan komponen 
utama glukosa diperoleh dari hidrolisa pati dengan cara kimia atau 
enzimatik. Pembuatan glukosa cair menggunakan tapioka sebagai bahan 
baku yang akan dihidrolisa menggunakan enzim amilase. Glukosa cair 
banyak digunakan di industri permen, minuman, biskuit, dan es krim. 
Permintaan pasar yang besar  harus diimbangi dengan proses produksi yang 
baik dan konstan. Salah satu faktor yang turut menentukan keberhasilan 
usaha tersebut adalah unit perencanaan  bakan baku. Pengadaan bahan baku 
menentukan kelancaran proses produksi maka dari itu optimasi pengadaan 
bahan baku perlu dilakukan. Bahan yang digunakan untuk proses produksi 
glukosa cair adalah tapioka, enzim α-amilase, enzim β-amilase, karbon 
aktif, radiolite, HCl, dan NaOH. Perusahaan glukosa cair ini menggunakan 
metode EOQ (Economic Order Quantity) untuk menghitung jumlah 
kebutuhan secara optimal dan efisien dibandingkan dengan metode lainnya. 

Total modal yang dibutuhkan untuk optimasi pengadaan bahan baku 
ini  sebesar Rp 88.197.508,00/tahun dan memberikan biaya sebesar Rp. 
1.171,00/ jerigen glukosa cair. Biaya optimasi pengadaan bahan baku 
sebesar 0,74% dari biaya produksi. 
 
Kata kunci: Glukosa cair, Optimasi pengadaan bahan baku, Kapasitas 

tapioka 10 ton/hari 
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Vesta Siswanto (NRP. 6103011056). Optimization of 10 tons/days 
Tapioca Procurement for Glucose Syrup Factory With Economic 
Order Quantity Methods 
Advisory committee: 
Ir. Joek Hendrasari Arisasmita, M.Kes. 
 

ABSTRACT 

 
Glucose syrup is viscous and clear liquid that obtained from the 

hydrolysis of starch by chemical or enzymatic reaction. Raw material of 
glucose syrup is tapioca that will be hydrolyzed using enzyme amylase. 
Glucose syrup is widely used in candy, drinks, cookies, and ice cream 
factories. Huge market demand must be balanced with good and constant 
production. One factor that determines the success is raw materials planning 
units. Procurement of raw materials determines the success of the 
production, and therefore the optimization of procurement of raw materials 
needs to be done. The materials that used for the production of glucose 
syrup is tapioca, α-amylase enzyme, β-amylase enzyme, activated carbon, 
radiolite, HCl, and NaOH. This glucose syrup factory uses EOQ method 
(Economic Order Quantity) to calculate the amount of needs optimally and 
efficiently.  

The capital for the optimization of raw materials procurement is 
Rp 4.194.452.142,00 and provide cost Rp. 1.171,00/jerrycan glucose syrup. 
This optimization provide cost as much as 0,74% of the production cost. 
 
Key words: Glucose syrup, optimize raw materials planning , 10 tons 

tapioca capacity per day 
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