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ABSTRAK

Monosodium Glutamat (MSG) merupakan bahan tambahan pangan
yang berfungsi sebagai penguat rasa (flavor enhancer). Salah satu
perusahaan besar yang memproduksimonosodium glutamat di Indonesia
adalah PT. Ajinomoto Indonesia yangberlokasi di Mojokerto, Jawa Timur.
MSG terbuat dari tetes tebu melalui proses fermentasi dengan menggunakan
bakteri Brevibacterium lactofermentum. Bahan baku yang digunakan yaitu
cane molasses, beet molasses, tepung tapioka dan raw sugar.Tahapan
proses produksi meliputi pre-treatment, fermentasi, isolasi, purifikasi,
pengeringan, pendinginan, pengayakan, pengemasan dan menggunakan
bahan pengemas OPP (Oriented Polypropylene), LDPE (Low Density Poly
Ethylene), dan karton double wall. PT. Ajinomoto Indonesia menerapkan
sanitasi mulai dari bahan baku, produk akhir, mesin dan alat yang
digunakan serta pekerja.PT. Ajinomoto Indonesia juga telah menerapkan
sistem jaminan mutu seperti GMP, HACCP, dan 1SO.Pengolahan limbah
cair dan padat dilakukan untuk menghindari pencemaran lingkungan.
Pemasaran MSG dilakukan diseluruh wilayah Indonesia.

Kata kunci : PT. Ajinomoto Indonesia, monosodium glutamat, fermentasi,
Brevibacterium lactofermentum



Ghea Devi Tamura (6103016044), Fratisca Natalia (6103016121), Ineke
Naftali (6103016142). Production Process of Monosodium Glutamate in
PT. Ajinomoto Indonesia.

Advisory committee: Dr. Ignatius Srianta STP., MP.

ABSTRACT

Monosodium Glutamate (MSG) is a food additive that functions as
a flavor enhancer. One of the big companies producing monosodium
glutamate in Indonesia is PT. Ajinomoto Indonesia located in Mojokerto,
East Java. Monosodium glutamate can be produced by fermentation using
Brevibacterium lactofermentum. Raw materials use are cane molasses, beet
molasses, tapioca starch and raw sugar. Steps of production process through
pre-treatment, fermentation, isolation, purification, drying, cooling, sieving,
packaging and used packaging materials are OPP (Oriented Polypropylene),
LDPE (Low Density Poly Ethylene), and double wall carton. PT.
Ajinomoto Indonesia implement sanitation from raw material, final product,
machines and tools used as well as workers. PT. Ajinomoto Indonesia has
also implemented a quality assurance system such as GMP, HACCP and
ISO.The implemented sanitation includes sanitation ofraw and
auxiliarymaterials, factory environment, equipment, warehouseand workers.
The liquid and solid wastes treated prevent to produce environmental
pollution.Distribution of MSG is carried out in all regions of Indonesia.

Keywords: PT. Ajinomoto Indonesia, monosodium glutamate, fermentation,
Brevibacterium lactofermentum



KATA PENGANTAR

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa, karena atas berkat dan
rakhmat-Nya, penulis dapat menyelesaikan makalah Praktek Kerja Industri
Pengolahan Pangan “Proses Produksi Monosodium Glutamat di
PT.Ajinomoto Indonesia” yang merupakan salah satu syarat akademis
untuk dapat menyelesaikan Program Sarjana di Program Studi Teknologi
Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala
Surabaya.

Pada kesempatan ini penulis ingin mengucapkan terima Kkasih
kepada:

1. Dr. Ignatius Srianta STP., MP selaku dosen pembimbing yang telah
meluangkan banyak waktu, pikiran, dan tenaga dalam membimbing
penulis sejak awal hingga terselesaikannya penulisan ilmiah ini.

2. PT. Ajinomoto Indonesia yang telah memberikan kesempatan pada
penulis untuk pelaksaan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan

3. Bapak Djoko Siswanto selaku Pembimbing Lapangan

4. Seluruh karyawan PT. Ajinomoto Indonesia yang telah memberikan
banyak informasi selama Praktek Kerja

5. Seluruh pihak yang secara langsung atau tidak langsung membantu
terselesaikannya penulisan laporan Praktek Kerja Industri
Pengolahan Pangan.

Penulis berharap Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan

ini akan berguna bagi pembaca.

Surabaya, Juli 2019

Penulis



DAFTAR ISI

Halaman
ABSTRAK ..ottt ettt i
ABSTRACT .ottt bbbt b et r s i
KATA PENGANTAR ..ottt iii
DAFTAR IS oottt iv
DAFTAR GAMBAR.... .ottt viii
DAFTAR TABEL ..ottt Xi
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt xiii
BAB |. PENDAHULUAN ...ttt 1
1.1, Latar Belakang .........ccoooviiiiiiiniiiincc e 1
1.2, TUJUBIN c.ei ettt 2
1.2.2. TUJURN UMUM e 2
1.2.2. TUJUAN KRUSUS ..ot 2
1.3. Metode Pelaksanaan ..........cccocovevireiiniiieie s 2
1.4. Waktu dan Tempat Pelaksanaan...........ccccccevvveveevreiiesiiesnnninens 3
1.4.1. Waktu Pelaksanaan ..........cccocoevieiiniiiene s 3
1.4.2. Tempat Pelaksanaan ............ccccocevieiieesieeiecse s e e sie e 3
BAB 1. TINJAUAN UMUM ....cccoiiiiiiiiieieie e 4
2.1. Riwayat Singkat Perusahaan ............ccoceeveriineneinicnencnnns 5
2.2. Lokasi dan Tata Letak Perusahaan ...........c.ccocvevveiveinrenninnnnns 5
A I I < - OSSR 5
2.2.2. Tata LEtaK .o.voveicieiece e 8
2.3. Jenis Produksi dan Daerah Pemasaran ..........c.ccoceeevervvcneneas 10
BAB IIl. STRUKTUR ORGANISASI PERUSAHAAN .........ccoceevrirnnn. 11
3.1, StrUKLUF OFQANISAST «...vevververeeitiiieeiieiee et 11
3.2. Deskripsi Tugas dan Kualifikasi Karyawan.............ccccceceee.e. 12
3.3. Ketenagakerjaan .........cccooeverirenieieee e 17
3.3.1. Klasifikasi Tenaga Kerja........cccccoerereneninieniice e 17
3.3.2. Pembagian Jam Kerja.........ccoceerrienineneneeeeeee e 18
3.4. Kesejahteraan Karyawan ..........cccceverererennsneieeneeneseseeseenns 19
3.4.1. Sistem Pengupahan dan Sistem Kompensasi ..................... 19
3.4.2. Fasilitas PErusahaan ...........ccocoovereiiienencinenee e 20



BAB IV. BAHAN BAKU DAN BAHAN PEMBANTU .......ccccooiiiins 25

4.1. Bahan BaKu ........ccooeiiiiiiiiiese s 25
4.1.1. Cane Molasses (Tetes TehU) .....cccveverereresrsireie e 25
4.1.2. Tepung Tapioka .......cccoveiiiiiirieciee e 27
4.1.3. BEet MOIIASES ...t s 29
.14, RAW SUGAL ...veiiiie ittt 29
4.1.5. Mikroorganisme Penghasil Asam Glutamat........................ 30
4.2. Bahan PembantU...........ccooerereiinenieienese et 30
4.2.1. Asam Sulfat (H2S04) 98% ...ceoveieiirieieieseseee e 30
4.2.2. Natrium Hidroksida (NaOH) 20% ........ccccoovevvvireininennns 31
4.2.3. AMONIA (NH3) c.oviiiiiiieiic e 31
4.2.4. Karbon Aktif (Activated Carbon) ........cccccvenvivenninnnnnn, 32
4.2.5. Anti Buih (Anti FOAM) ...ccooveiiiicc e 32
4.2.6. Mineral dan Vitamin .........ccccooeiinnnincece e 33
A4.2.7. ENZIM oottt 33
4.2.8. RESIN....iiiiiiie it 33
4.2.9. AIPIOSES ...ttt 34
4.2.10. ASaM GIULAMAL.......ccveriiiiiiieiieeiee e 34
BAB V. PROSES PENGOLAHAN ......cccoiiiiiiieeee e 35
5.1. Proses Pengolahan MSG ..o 35
5.2. Urutan Proses dan Fungsi Pengolahan .........c..ccccoeviinenne 37
5.2.1. PretreatMent ....oooooeiee et 37
5.2.2. FEMMENTAST .ovvoveeeieieiece e 40
5.2.3. 1S008SH .euviieiiieiiiee e 41
5.2.4. PUFIFIKAST ..o 45
5.2.5. Pengeringan dan Pendinginan ...........ccccccoeevvievieenneseennenn, 48
5.2.6. Pengayakan ..........ccccooeeiiiii i 49
5.2.7. PENQEMASAN......uiiiiiriieiiee ittt ettt 50
BAB VI. PENGEMASAN DAN PENYIMPANAN .......cccocovvveiraiirena, 52
6.1, PENQEMASAN......coiiiieiiireie sttt 52
6.2. PENYIMPANAN ..ottt 56
BAB VII. SPESIFIKASI MESIN DAN PERALATAN......ccocevviiererinns 58
7.1. Spesifikasi MESIN .......cccoovriviiiieeere e 58
7.1.1. Unit DeKalSifiKasi.........ccooeiiieiiiieiie e 58
7.1.2. Unit Sakarifikasi.........cccoooeriiiiiiiii e 62
7.1.3. UNit SEEriliSAST ....eeuveeiierieiicieeie e 66
7.1.4. UNit FErMENEAST....cuviviieiieitieiesie e e 66
715 UNIEISOIAST ... 70
7.1.6. UNit PUFTIKAST ..cvveviieiiiceeceee e 73
7.1.7. UNit PENGEMASAN.....cviierirrierieereeeenieieseesre e sreeeeeeseeseesee e 80



7.2. Sistem PemeliNaraan ........cocveeveeeiviciie et 83

7.2.1, PEraAWALAN .....oeovviieeiee i 83

7.2.2. Perbaikan.........cccoveiiiieiie e 84

7.2.3. SUKU CAANG ....eveveiecieieisie et 85

BAB VIII. DAYA YANG DIGUNAKAN .....cccoovitiiiinesie e 86
8L LISEIIK ot 86

B2, AT o 87

8.3 STRAM ... e 91

B4 Udara.....ccoieieiiieiee e e 92

BAB IX. SANITASI PABRIK ......ocoiiiiiecic e 94
9.1. Sanitasi Bahan Baku ..........ccccoeviieiiinene i 94

9.2. Sanitasi Lingkungan Produksi...........cccoeevenineninininenenene 95

9.3. Sanitasi Peralatan ............ccoceviiiiiiiiic 96

9.4. Sanitasi PeKerja ... 98

BAB X. PENGAWASAN MUTU.....cccoiiiiiiiniiiense s 101
10.1. Pengendalian Mutu Bahan Baku dan Bahan Pembantu ....104

10.2. Pengawasan Mutu selama Proses Produksi..............ccccee... 106

10.3. Pengawasan Mutu Produk AKNIF ..o 110

BAB XI. PENGOLAHAN LIMBAH ..ot 113
11.1. Pengolahan Limbah Cair .........ccccovviniinieniiiieecee 113

11.2. Pengolahan Limbah Padat ...........ccccoevnininniiencciee 120

BAB XII. TUGAS KHUSUS .......coiiiiiiieee s 123
12.1. Inovasi Bahan Baku Pembuatan Monosodium Glutamat
(Ghea Devi Tamura — 6103016044) ........ccccovevvevvesnenen. 123
12.1.1.Inovasi Bahan Baku Pembuatan Monosodium Glutamat di

PT. Ajinomoto INdoNesia .......c.cccoceveiiieninienieiere e 123
12.1.2.Proses Preparasi Residu Pengolahan Tepung Tapioka pada
Pembuatan MSG ......cccoviiiiiiiie e 124
12.1.3.Implementasi Residu Pengolahan Tepung Tapioka sebagai
Bahan Baku MSG dalam Skala Industri .........c.cc.cccevenee 128

12.2. Inovasi untuk Meningkatkan Produktivitas Fermentasi
(Fratisca Natalia-6103016121) .......ccccevvvirereneneenienienas 130

12.2.0. BIOtN.uiiiiiiiiieieirees e 131
12.2.2. Pengaruh Biotin terhadap Produksi Asam Glutamat ...... 132
12.2.3. Implementasi Biotin terhadap Produktivitas Asam Glutamat
dalam Skala INAUSTIT .......ccoiiiiiiiicieee e 134

12.3. HACCP Proses Pembuatan MSG di PT. Ajinomoto Indonesia
(Ineke Naftali-6103016142) ......cccevveverieiienieiee e 135

Vi



BAB XIII. KESIMPULAN DAN SARAN .......cccooiiiiiiiiii, 145

13.1. KESIMPUIAN ..o 145
1302, SAIAN ittt 146
DAFTAR PUSTAKA ...ttt 147
LAMPIRAN ...ttt st sr et nae s 151

vii



Gambar 2.1.
Gambar 2.2.
Gambar 5.1.

Gambar 5.2.
Gambar 5.3.
Gambar 5.4.
Gambar 6.1.
Gambar 6.2.
Gambar 6.3.
Gambar 6.4.
Gambar 6.5.
Gambar 6.6.
Gambar 7.1.
Gambar 7.2.
Gambar 7.3.
Gambar 7.4.
Gambar 7.5.
Gambar 7.6.
Gambar 7.7.
Gambar 7.8.
Gambar 7.9.
Gambar 7.10.
Gambar 7.11.
Gambar 7.12.

DAFTAR GAMBAR

Halaman

Peta Lokasi PT. Ajinomoto INdonesia.........cc.coovvvvrervneriencns 7
Tata Letak PT. Ajinomoto Indonesia..........c.ccoovvveverieniennne 9
Diagram alir proses produksi MSG

PT. Ajinomoto INdONesia.........covvereiieneiiieiecee e 36
Proses Sakarifikasi ..........ccocvevviiiieiinnene e 39
Diagram Alir Proses I1S01asi.........ccccccvevevievieneeieesesiieenn, 42
Morfologi kristal-a (Kiri) dan kristal-p (Kanan) ................ 45
Pengemas Primer Ajinomoto MSG .........c.ccccevveveevecienen, 53
Pengemas Sekunder Ajinomoto MSG...........ccccceevevvinenen. 53
Pengemas Tersier AJinomoto MSG.........ccoceoevvreneeniennnn. 53
Pengemas MSG ukuran Kecil ..o 54
Pengemas MSG Ukuran Sedang..........ccoceovvereveneneeniennes 55
Pengemas MSG UKuran BeSar .........ccccevevreneieneneinienne, 55
GrouNd TaANK......cooieiieieee e s 59
Tangki Penyimpanan Tetes TebU ........cccecvvveiieeiienieesnene, 59
Tangki Dekalsifikasi..........cccooveviiiieiieiie e 60
Tangki Penampung TCM ..o 61
Tangki SEdiMentasi .......ccvervirernireeee s 61
Tangki Pelarutan (Dissolution Tank)..........cccceovevreirennnne, 62
TaNGKI SCIEENET .....cviviiiiiieicree s 62
Adjusted POt TanK ........ccoeviriniieeeeec e 63
MiX POt TaNK ..o 63
TangKi REAKSI........ccueiiiiiiiiieiicee e 64
Tangki Penyaring ... 65
HOIAING TaNK......ooiiee e 65



Gambar 7.13.
Gambar 7.14.
Gambar 7.15.
Gambar 7.16.
Gambar 7.17.
Gambar 7.18.
Gambar 7.19.
Gambar 7.20.
Gambar 7.21.
Gambar 7.22.
Gambar 7.23.
Gambar 7.24.
Gambar 7.25.
Gambar 7.26.
Gambar 7.27.
Gambar 7.28.
Gambar 7.29.
Gambar 7.30.
Gambar 7.31.
Gambar 7.32.
Gambar 7.33.
Gambar 7.34.
Gambar 7.35.

Gambar 8.1.
Gambar 8.2.

Gambar 8.3.

Heat Sterilizer

First Seed FErmentor........ccouveveeeiiii s

Second Seed Fermentor

Tangki Fermentor

Heat Exchanger

Tangki Kristalisasi |

Netralisasi

Mesin Pemisah (Separator)

Evaporator

Tangki Dekolorisasi
Alat Filtrasi

Evaporator

Tangki Kristalisasi 11

Mesin Pemisah (Separator) ..........cccoceverenennienenecnieee
Kolom Resin Penukar lon
Mesin Ayakan (Shifter)

Mesin Pendingin (Cooler)

MESIN BIOWET ...

Mesin Pengeringan (Dryer)
Auto Weigher

SANBT ..t

Metal Detector

Timbangan Rejector

Diagram Alir Proses Pengolahan Air

Skema Pengambilan Dan Pengolahan Untuk
Persiapan Suplai Air Industri

Skema Alat Penyiapan Air Murni yang Akan Disuplai
ke Dalam Proses yang Diambil dari Air Sungai



Gambar 11.1.
Gambar 12.1.

Gambar 12.2.
Gambar 12.3.
Gambar 12.4.

Gambar 12.5.
Gambar 12.6.

Diagram Alir Proses Pengolahan Limbah Cair................. 116

Deskripsi Perubahan Struktur Lignoselulosa

AKkibat Pretreatment ........ccccooviveiiniisiene e 125
Struktur Hemiselulosa dan Turunannya ............ccccceeveeene. 128
Struktur Kimia Vitamin Biotin..........ccccccvvevvinieneininnnn, 132
Waktu Produktivitas Asam glutamat (0) dan

Massa Sel (A) pada konsentrasi biotin 10 pug/mi .............. 134
Kerangka kerja ASQUA PT. Ajinomoto Indonesia.......... 136
Pohon Keputusan CCP ........ccccooviiineininesc e 142



DAFTAR TABEL

Halaman

Tabel 2.1. Rincian Perkembangan PT. Ajinomoto Indonesia.................. 5

Tabel 3.1. Jadwal Shift Kerja dan Istirahat Karyawan .............c.ccccocvvenns 19
Tabel 4.1. Komposisi Kimia TetesS TebU .......c.coeveriiiniiiienieiee e 26
Tabel 4.2. Standar Penerimaan Cane Molasses dari Supplier................. 27
Tabel 4.3. Komposisi Kimia Tepung Tapioka..........ccccccererenireinenenas 28
Tabel 4.4. Standar Penerimaan Tepung Tapioka dari Supplier................ 28
Tabel 4.5. Spesifikasi Beet MOIASSES........c.ccviveieeiieeiieeieese e 29
Tabel 6.1. Kapasitas Gudang Bahan Baku Non Liquid ..............c.ccceeve. 56
Tabel 6.2. Kapasitas Tangki Penyimpanan Bahan Baku Liquid.............. 57
Tabel 8.1. Presentase Penggunaan Listrik Tiap Departemen................... 86
Tabel 10.1.Analisa Pengendalian Mutu PT. Ajinomoto Indonesia........ 102
Tabel 10.2. Standar Cane molasses (CM) AJIS.........ccccoervineneinennnn. 104
Tabel 10.3. Parameter Pengendalian Mutu Proses Produksi.................. 106

Tabel 10.3. Parameter Pengendalian Mutu Proses Produksi (lanjutan) . 107
Tabel 10.4. Standar Mutu Produk Akhir PT. Ajinomoto Indonesia ...... 112

Tabel 11.1. Syarat Mutu Limbah Cair.........ccccoooovviviiiciie 120
Tabel 12.1. Komponen utama pada ampas singkong............cccccceevennene 125
Tabel 12.2. Pengaruh Konsentrasi Biotin terhadap Produktivitas Asam
GIULAMAL. ... 132
Tabel 12.3. Deskripsi Produk MSG PT. Ajinomoto Indonesia.............. 137
Tabel 12.4. Analisa Bahaya Proses Produksi MSG di PT. Ajinomoto
INAONESIA ..ot 140
Tabel 12.5.Penentuan CCP Proses Pembuatan MSG PT. Ajinomoto
INAONESIA ..o 141

Xi



Tabel 12.6. Batas Kritis Proses Pembuatan MSG PT. Ajinomoto

INAONESIA.....veeiiiceiicc s 141
Tabel 12.7. Sistem Pemantauan CCP Proses Pembuatan MSG PT.
AJINOMOtO INAONESIA.....veveivriirciceeice e 143
Tabel 12.8. Tindakan Koreksi, Verifikasi dan Dokumentasi HACCP
Proses Pembuatan MSG PT. Ajinomoto Indonesia.............. 144

Xii



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Bagan Struktur Organisasi Di PT. Ajinomoto Indonesia .. 151

Xiii



