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RINGKASAN

Tepung tapioka terbuat dari butiran pati kaya karbohidrat yang terdapat pada umbi
singkong. Memiliki kandungan amilopektin yang tinggi, tepung tapioka menurut
Tjokroadikoesomo (1993) memiliki suhu gelatinisasi yang relatif rendah antara 52 dan 64 oC,
tidak cepat menggumpal, memiliki daya rekat yang baik, mudah pecah atau rusak, dan tidak
memiliki daya leleh yang tinggi. titik. Rendah protein dan sebagian besar terdiri dari karbohidrat
adalah tepung tapioka. Salah satu pemanis cair untuk makanan dan minuman adalah sirup glukosa
yang memiliki rasa manis yang nyata namun tidak berasa, tidak berwarna, dan tidak berbau. Pabrik
yang mengubah tapioka menjadi sirup glukosa memutuskan untuk menggunakan hidrolisis enzim.
Glukoamilase, suatu enzim, mengubah (C6H1005) 10 menjadi glukosa dalam reaktor sakarifikasi.
Ditentukan bahwa layak untuk membangun fasilitas dengan kapasitas produksi tahunan 5.000 ton
untuk sirup glukosa dari tepung tapioka berdasarkan banyak faktor: Tingkat Pengembalian Internal
(IRR): 18,60%, Break Event Point (BEP): 35,17%, Pay Out Time (POT): 1,10 tahun, ROIbt: 87%,
ROlat: 78%, dan ROIbt: 87%.
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BABI
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Singkong, salah satu tanaman yang paling banyak ditanam di dunia, merupakan sumber
karbohidrat terbesar ketiga setelah beras dan jagung. Untuk negara-negara dengan iklim tropis
seperti Nigeria, Brasil, Thailand, dan Indonesia, singkong merupakan tanaman yang penting.
Tiga provinsi di Indonesia yaitu Jawa Timur, Jawa Tengah, dan Lampung menghasilkan
singkong terbanyak. Potensi produksi ubi kayu di Indonesia sangat besar, dengan luas tanam
1 4 juta hektar dan hasil rata-rata tahunan 24 56 juta ton (BPS, 2018).

Singkong (Manihot Utilisima) menurut Noerwijati (2014) merupakan tanaman yang
mengandung karbohidrat (161 Kkal), serta 60% air, pati (25-35%), protein, mineral, serat,
kalsium, dan fosfat. Tepung tapioka dapat dibuat dari komponen akar singkong.

Ekstraksi tapioka (pati singkong), produk industri dari singkong, sederhana, dan produk
tapioka yang dihasilkan memiliki tingkat konversi sekitar 93,56%. Industri kertas, industri
tekstil, dan sektor kimia semuanya memanfaatkan tepung tapioka dengan baik (Johnson &
Padmaja, 2013).

Tepung tapioka terbuat dari butiran pati kaya karbohidrat yang terdapat pada umbi singkong.
Memiliki kandungan amilopektin yang tinggi, tepung tapioka menurut Tjokroadikoesomo
(1993) memiliki suhu gelatinisasi yang relatif rendah antara 52 dan 64 oC, tidak cepat
menggumpal, memiliki daya rekat yang baik, mudah pecah atau rusak, dan tidak memiliki daya
leleh yang tinggi. Menurut Agriculture (2006), tepung tapioka memiliki 6,99 persen
karbohidrat, 12,9 persen air, 0,59 persen protein, 3,39 persen lemak, dan 362 kalori per 100
gram. Rendah protein dan sebagian besar terdiri dari karbohidrat, tepung tapioka adalah tepung
yang populer.

Di Indonesia, tepung tapioka diproduksi dalam jumlah besar karena tanaman singkong yang
melimpah di negara ini. Pembuatan sirup glukosa dari tapioka merupakan salah satu aplikasi
tepung tapioka dalam bidang pangan. Kami dapat memanfaatkan ini sebagai bahan baku untuk
memproduksi sirup glukosa untuk memenuhi permintaan domestik yang cukup besar. Pemanis
cair yang tidak berbau dan tidak berwarna, sirup glukosa digunakan untuk mempermanis
makanan dan minuman. C6H1206 merupakan rumus kimia dari glukosa yang termasuk dalam
kelompok monosakarida. Sirup glukosa pada industri makan digunakan sebagai pembuatan
monosodium glutamate, penyedap rasa, jellies, caramels, coffee whitener, pastilles, dessert
power, maltodextrins, dan lain-lain.

Meskipun tidak memiliki rasa, warna, atau bau, sirup glukosa digunakan sebagai pemanis
dalam makanan dan minuman cair. Dengan menghidrolisis D-glukosa, maltosa, dan gula
lainnya menjadi polimer, gula cair, terkadang disebut sebagai sirup glukosa, dibuat (Cakebread,
S. 1975).

Perbedaan antara sukrosa dan sirup glukosa adalah bahwa yang pertama adalah
monosakarida yang terdiri dari hanya satu monomer, glukosa, sedangkan yang terakhir adalah




gula disakarida yang terdiri dari hubungan glukosa dan fruktosa. Hidrolisis asam atau metode
enzimatik keduanya dapat digunakan untuk menghasilkan sirup glukosa (Gayatri K. 2021).

1.2 Rumusan Masalah

Kebutuhan dan permintaan sirup glukosa sebagai pemanis pangan di Indonesia semakin
meningkat sedangkan kapasitas produksi pabrik glukosa di Indonesia relatif kecil. Menurut
CEO dan founder IRAI Lin Cha Wei produksi dan rendemen sirup glukosa rendah, serta rasio
penanaman dan kapasitas gilingan yang tidak seimbang, selain itu juga bahan penunjang dan
proses produksi yang masih banyak didatangkan dari luar negeri. Sedangkan untuk bahan baku
sirup glukosa yakni tepung tapioka sangat melimpah.

1.3 Tujuan Masalah

Menetapkan kelayakan pembangunan pabrik berkapasitas 5.000 ton per tahun untuk
memproduksi sirup glukosa dari tepung tapioka serta ukuran reaktor sakarifikasi.

1.4 Kegunaan Produk

Sirup glukosa sering digunakan sebagai pemanis atau pengganti gula dan pengental
makanan atau minuman, permen, penyedap rasa, pembuatan Monosodium Glutamat, bahan
kue instan, fondant, serta makanan kalengan.
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