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ABSTRAK

Gula merupakan komoditas penting bagi masyarakat dan
perekonomian Indonesia baik sebagai kebutuhan pokok maupun
sebagai bahan baku industri makanan atau minuman. Gula pasir dapat
digunakan sebagai bumbu dasar untuk memasak dan termasuk dalam
sembilan bahan pokok (sembako) yang penting dalam rumah tangga.
PG. Kebon Agung merupakan salah satu perusahaan swasta yang
memproduksi gula kristal putih sejak tahun 1905 dan telah
memproduksi dalam skala yang besar dengan mutu yang sesuai
standar. Bahan baku utama dalam produksi gula adalah nira tebu yang
diperoleh dari proses pemerahan tebu. Bahan pembantu yang
digunakan dalam proses pengolahan antara lain air imbibisi, kapur
tohor, belerang, flokulan, dan fondant. Gula diproduksi melalui
beberapa tahapan diantaranya penimbangan tebu, penggilingan,
pemurnian, penguapan, pemasakan, pemutaran, dan pengemasan.
Semua tahapan dalam proses produksi gula diawasi dan dikendalikan
dengan baik sehingga dihasilkan gula yang memenuhi standar mutu
SNI 3140.3:2010. Limbah yang dihasilkan dalam produksi gula
berupa tetes, air buangan sisa pencucian, ampas tebu, blotong, dan abu
ketel. Limbah tersebut dapat diolah agar tidak mencemari lingkungan.
Pemahaman mengenai proses produksi dan pengendalian gula perlu
dipelajari agar dapat menghasilkan kristal gula yang sesuai dengan
standar SNI.

Kata kunci: Tebu, Gula Kristal Putih, PG. Kebon Agung, Proses
Produksi
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ABSTRACT

Sugar is an important commodity for the people and the
Indonesian economy, both as a basic need and as a raw material for
the food or beverage industry. Granulated sugar can be used as a basic
spice for cooking and is included in nine basic staples (sembako) that
are important in the household. PG. Kebon Agung is a private
company that has been producing white crystal sugar since 1905 and
has been producing it on a large scale with standard quality. The main
raw material in sugar production is sugarcane juice obtained from the
sugarcane milking process. Auxiliary materials used in the processing
include imbibition water, quicklime, sulfur, phosphoric acid,
flocculants, and fondant. Sugar is produced through several stages
including cane weighing, milling, refining, evaporation, cooking,
screening, and packaging. All stages in the sugar production process
are properly supervised and controlled so that sugar is produced that
meets the quality standard of SNI 3140.3:2010. The waste generated
in sugar production is in the form of molasses, waste water from
washing residue, bagasse, blotong, and boiler ash. The waste can be
processed so as not to pollute the environment. An understanding of
the production process and sugar control needs to be studied in order
to produce sugar crystals that comply with SNI standards.

Keywords: Sugarcane, White Crystal Sugar, PG. Kebon Agung,
Production Process.
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