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Olivia Listiarini (6103011025). Perencanaan Unit Pengawasan Mutu 

pada Pabrik Pengolahan Glukosa Cair dengan Bahan Baku Tapioka 10 

Ton/Hari. Di bawah bimbingan:  

1. 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. Glukosa cair yang baik memiliki rasa yang manis, tidak berbau, 

dan tidak berwarna. Glukosa cair harus memiliki kadar air maksimal 20%. 

Bila kadar air glukosa cair meningkat maka akan menyebabkan umur 

simpannya menjadi lebih pendek, karena itu unit pengawasan mutu 

dibutuhkan untuk menghasilkan produk yang konsisten sesuai dengan 

standar yang telah ditetapkan dan dapat diterima oleh konsumen. 

Unit pengawasan mutu direncanakan pada pabrik glukosa cair 

dengan bahan baku tapioka 10 Ton/Hari. Pengawasan mutu dilakukan 

terhadap bahan baku yang digunakan, proses produksi, serta produk akhir 

yang dihasilkan. Ada dua aspek yang menentukan kelayakan suatu unit 

pengawasan mutu, yaitu aspek teknis dan aspek ekonomis. Aspek teknis 

meliputi Sumber Daya Manusia, prosedur dan pelaksanaan kegiatan 

pengawasan mutu, serta sarana dan prasarana yang digunakan. Seluruh hasil 

pengujian tersebut dicatat dalam lembar check sheet. Dari segi ekonomis, 

unit pengawasan mutu dikatakan layak apabila tidak melebihi 4% dari total 

biaya produksi. 

Perencanaan unit pengawasan mutu pabrik glukosa cair dengan 

bahan baku tapioka 10 Ton/Hari. dapat dikatakan layak secara teknis karena 

didukung sumber daya manusia yang memenuhi persyaratan, metode 

pengujian yang akurat dan valid serta metode sampling dan jumlah sampel 

yang diambil sesuai dengan standar. Lokasi laboratorium yang strategis 

sehingga kegiatan pengawasan mutu dapat berlangsung secara efektif dan 

efisien, serta tersedianya peralatan, bahan  kimia, dan utilitas dalam jumlah 

dan kondisi yang memadai juga turut mendukung kelayakan unit 

pengawasan mutu pabrik secara teknis.Unit pengawasan mutu pabrik 

glukosa cair yang direncanakan juga dapat dikatakan layak secara ekonomis 

karena biaya pengawasan mutu per jirigen glukosa cair adalah Rp 2930,52 

dengan persentase sebesar 1,82% dari total biaya produksi. 

 

Kata kunci: glukosa cair, pengawasan mutu 
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Olivia Listiarini (6103011025). Planning of Quality Control Unit in 

Liquid Glucose Processing Plant with 10 Ton/Day of Tapioca as Raw 

Materials. Advisory committee: 

1. Ir. Joek Hendrasari Arisasmita, M. Kes. 

 

ABSTRACT 

 

Glucose is a clear viscous liquid. The main component of glucose is 

derived from the chemical or enzymatic hydrolysis of starch. Glucose of a 

good quality tastes sweet, odorless, and colorless. Maximum moisture 

content of glucose is 20%. Increase of moisture content will shorten the life 

storage, therefore quality control unit is needed to produce  consistently 

good product according to established standards and consumer acceptance.  

Quality control unit is needed in glucose factory, with 10 Ton/day of 

tapioca as raw materials. Control of quality (not sure if this is the right term, 

cb tanya irene) will be done to raw materials, production, and the final 

product. Technical aspects and economic aspects are two aspects that 

determine the feasibility of a quality control unit. Technical aspects include 

human resources, procedures and quality control activities and facilities. All 

the test results are recorded in the check sheet. In terms of economic, 

quality control unit is avowed feasible if it does not exceed 4% of the total 

production costs. 

This plant can technically be avowed feasible because the support of 

excellent human resources, valid and accurate test method, and standarized 

sampling method. Also, the strategic location of facilites, and the 

availability of equipment, chemicals, and utilities in the amount and 

sufficient conditions contribute to the feasibility of technical aspects in 

manufacturer's quality control unit. Glucose manufacturer's quality control 

unit also can be said to be economically feasible because the quality control 

cost of liquid glucose each jerrycan is Rp 2930,52 to 1,82% of total 

production costs.  

 

Key words: liquid glucose, quality control  
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