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Christian Allen Valentino (6103019129), Leoni Angelica Wibisono
(6103019136). Proses Produksi Monosodium Glutamat di PT. Ajinomoto
Indonesia Mojokerto.

Di bawah bimbingan: Dr. Ignatius Srianta, STP., MP.

ABSTRAK

Monosodium glutamat digunakan sebagai salah satu jenis tambahan
makanan untuk meningkatkan rasa pada makanan. Proses produksi
monosodium glutamat dapat dilakukan salah satunya melalui fermentasi
dengan menggunakan Brevibacterium lactofermentum. Salah satu
perusahaan besar yang memproduksi monosodium glutamat di Indonesia
adalah PT. Ajinomoto Indonesia yang berlokasi di Mojokerto, Jawa Timur.
Produk yang diproduksi oleh PT. Ajinomoto meliputi bumbu masak
Masako, EMP (Extract Meat Powder), Sajiku, Saori, dan Mayumi. Bahan
baku yang digunakan meliputi cane molasses, beet molasses, dan tepung
tapioka. Tahapan produksi melibatkan pre-treatment, fermentasi, isolasi,
netralisasi, purifikasi, pengeringan, pendinginan, pengayakan, pengemasan
menggunakan bahan pengemas OPP (Oriented Polypropylene), LDPE (Low
Density Poly Ethylene), dan karton double-wall. Pemasaran produk-produk
dari PT. Ajinomoto dilakukan oleh PT. Ajinomoto Sales menggunakan 2
jenis jalur transportasi, yaitu jalur darat yang terdiri dari 16 kota tujuan dan
jalur laut yang terdiri dari 17 kota tujuan. Pengendalian mutu dilakukan dari
penerimaan bahan baku hingga produk akhir. Seluruh proses sanitasi,
termasuk sanitasi bahan baku, sanitasi lingkungan pabrik, sanitasi peralatan,
sanitasi gudang, dan sanitasi pekerja dilakukan sesuai dengan standar GMP
(Good Manufacturing Practice). Pengolahan limbah cair dan padat juga
dilakukan untuk mencegah pencemaran lingkungan.

Kata kunci: Monosodium glutamat, PT. Ajinomoto Indonesia.
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Christian Allen Valentino (6103019129), Leoni Angelia Wibisono
(6103019136). Production Process of Monosodium Glutamate at PT.
Ajinomoto Indonesia Mojokerto.

Advisor: Dr. Ignatius Srianta, STP., MP.

ABSTRACT

Monosodium glutamate is a type of food additive used to enhance the flavor
of food. Monosodium glutamate can be produced through fermentation
using Brevibacterium lactofermentum. One of the major companies
producing monosodium glutamate in Indonesia is PT. Ajinomoto Indonesia,
located in Mojokerto, East Java. Products of PT. Ajinomoto are Masako,
EMP (Extract Meat Powder), Sajiku, Saori, and Mayumi. The raw materials
used includes cane molasses, beet molasses, and tapioca flour. The
production process involves pre-treatment, fermentation, isolation,
neutralization, purification, drying, cooling, sieving, packaging using OPP
(Oriented Polypropylene), LDPE (Low-Density Polyethylene), and double-
wall cardboard packaging materials. The marketing of PT. Ajinomoto assign
by PT. Ajinomoto Sales with 2 transportation route, by land that consist of
16 destination, and by sea that consist of 17 destination. Quality control is
implemented from the reception of raw materials to the final product.
Sanitation practices cover raw material and auxiliary sanitation, factory
environmental sanitation, equipment sanitation, warehouse sanitation, and
worker sanitation, all carried out according to Good Manufacturing Practice
(GMP) standards. Liquid and solid waste treatment is also conducted to
prevent environmental pollution.

Keywords:  Monosodium  glutamate, PT. Ajinomoto Indonesia.
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