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INTISARI

Pabrik gula dari tebu ini dirancang dengan kapasitas produksi 20.000
ton/tahun dengan lokasi pabrik direncanakan di Kecamatan Tanjung Raya
Kabupaten Agam Provinsi Sumatera Barat. Pabrik ini beroperasi selama 180 hari
per tahun. Pembuatan gula dari tebu menggunakan proses Fosfatasi dengan cara
menambahkan asam fosfat. Proses fosfatasi berlangsung pad temperatur 80°C
dengan tekanan 1 atm selama 1 jam. Pabrik ini merupakan perusahaan yang
berbentuk Perusahaan Terbatas (PT) dengan struktur organisasi “line and staff”,
dan mampu menyerap tenaga kerja sebanyak 68 orang. Massa konstruksi pabrik
direncanakan selama 2 tahun. Hasil analisa ekonomi pada rancangan pabrik gula
ini menunjukan bahwa pabrik ini layak didirikan dengan jumlah total investasi
yang dibutuhkan sebesar US$ 21.215,342,00 atau Rp288.528.664.845,91 yang
diperoleh dari pinjaman bank 50% dan 50% modal sendiri. Laju pengembalian
modal (ROI) sebesar 39,07 %, waktu pengembalian modal 3 tahun 5 bulan 29 hari
dan Break Event Point (BEP) sebesar 42,95 %.
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Gula merupakan komoditas yang penting bagi masyarakat Indonesia dan

perekonomian pangan Indonesia. Kebutuhan gula di Indonesia mencapai 5,7 juta

ton per tahun, namun pabrik gula di Indonesia hanya bisa memenuhi maksimal 2,5

juta ton per tahun. Untuk mencukupi kebutuhan dalam negeri, pemerintah

mengimpor gula 56% dari negara lain dan untuk memenuhi impor gula

membutuhkan lahan tebu baru seluas 350.000 hektar. (agroindonesia.co.id, 2014).

Dengan tingginya impor gula di Indonesia maka dengan itu didirikan pabrik gula.

Pembangunan satu buah pabrik gula beserta perkebunan tebu baru membutuhkan

dana investasi sebesar Rp 5 triliun (menteripertanian,GATRAnews).

Bahan baku utama pabrik gula di Indonesia pada umumnya adalah tebu

karena sesuai dengan keadaan alam tropis. Penggunaan tebu sebagai bahan baku

pembuatan gula karena ketersedian bahan baku, serta mudah didapatkan dan

memiliki masa panen yang relatif singkat yaitu 9-14 bulan. Selain dari tebu, gula

dapat dihasilkan dari bit, enau, kurma, nira kelapa dan mapel. Penggunaan bahan-

bahan seperti bit, kurma, mapel serta enau memiliki kelemahan yaitu ketersediaan

bahan baku serta kondisi alam Indonesia yang bersifat tropis.

Proses pembuatan gula pasir meliputi beberapa tahapan, yaitu: persiapan

bahan baku, pengambilan nira, pemurnian, pengkristalan, pengeringan,

pengemasan dan penyimpanan. Di pabrik gula yang membedakan hasil gula

adalah pada proses pemurnian. Ada tiga macam proses pemurnian nira

diantaranya adalah proses defekasi yang menghasilkan gula mentah (raw sugar),

proses sulfitasi yang menghasilkan gula kristal putih dan proses karbonatasi yang

menghasilkan gula rafinasi. Pada saat ini sebagian besar pabrik gula di Indonesia

menggunakan proses sulfitasi dalam pemurnian nira.

1.2 Kapasitas Produksi

Untuk menentukan kapasitas pendirian pabrik maka harus berdasarkan

kapasitas minimum dari pabrik yang ada, ketersediaan bahan baku dan kebutuhan
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pasar. Berikut dapat dilihat pada tabel 1.1 untuk kapasitas produksi gula yang ada

di Indonesia.

Tabel 1.1. Nama-nama pabrik gula di Indonesia

No PabrikGula ProduksiGula
(ribu ton/tahun)

1 PTPN II 100
2 PTPN VII 120
3 PTPN IX 260
4 PTPN X 570
5 PTPN XI 500
6 PTPN XIII 50
7 PTPN XIV 80
8 PT TribunaBina 110
9 PT Candi 30
10 PT Rajawali I 200
11 PT Rajawali II 205
12 PT GunungMadu Plantation 200
13 PT GulaPutihMataram 500

Sumber: Direktorat jenderal bina produksi perkebunan

Berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik (BPS) import Indonesia

kebutuhan gula pertahun dapat dilihat pada Gambar 1.1.

Gambar 1.1 Regresi linier jumlah import gula

Berdasarkan Gambar 1.1 dapat diperoleh persamaan regresi untuk jumlah

impor gula Indonesia. Dari persamaan yang diperoleh dapat dihitung jumlah

impor gula pada tahun 2021 sebesar 6.164.650 ton. Berdasarkan perhitungan

neraca massa untuk menghasilkan produk gula 6.164.650 ton dibutuhkan tebu

sebanyak 77.058.125ton.

Berdasarkan data diatas maka pabrik gula dari tebu ini dirancang dengan

kapasitas produksi 20.000 ton/tahun dengan luas lahan tebu yang dibutuhan

adalah 12.500 Ha. Di sumatera barat lahan yang tersedia pada tahun 2014 adalah
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7.493 Ha. Pabrik ini dirancang dengan mempertimbangkan luas lahan yang

tersedia dimana asumsi mengambil lahan 50% dari lahan yang tersedia dan

sisanya dengan menyediakan lahan sendiri dan kapasitas alat yang digunakan

mengingat bahwa perancangan pabrik gula ini hanya untuk pendirian satu pabrik

saja.

1.3 Pemilihan Lokasi Pabrik

Pemilihan lokasi pendirian pembuatan gula ini direncanakan di Provinsi

Sumatera Barat. Beragamnya lokasi yang akan dipilih tersebut membuat

pemilihan lokasi dilakukan dengan analisa SWOT (Strength, Weakness,

Opportunities dan Threat).

1.3.1 Alternatif Lokasi 1 (Kabupaten Tanah Datar)

Analisa SWOT (Strength, Weakness, Opportunities dan Threat)di Kabupaten
Tanah Datar.

Tabel 1.2. Analisa SWOT Kabupaten Tanah Datar

Variabel
Internal Eksternal

Strength
(Kekuatan)

Weakness
(Kelemahan)

Opportunities
(Peluang)

Threat
(Ancaman)

 Bahan
baku

 Bahan
baku
ditanam
sendiri

 Dekat
dengan
bahan baku

 Butuh lahan
yang luas

 Lahan yang
tersedia 2.781
Ha

 Dibuat jalan dari
pabrik ke lahan
agar dapat
mengangkut
bahan baku

 Bahan baku
diproduksi untuk
gula merah tebn
dan dibuat

3
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minuman tebu
 Rawan terjadinya

tanah longsor
 Adanya minat

dari pihak lain
untuk memiliki
lahan yang
tersedia

 Pemasaran  Transporta
si darat

 Tidak ada
transportasi
laut dan
udara

 Dipasarkan ke
berbagai daerah
di Sumatera
Barat

 Membutuhkan
biaya yang lebih
besar

 Utilitas  Dilalui oleh
sungai
ombilin

 Terjadinya
kekeringan
air sungai
pada musim
kemarau

 Kebutuhan air
dapat diperoleh
dari batang
ombilin

 Kebutuhan
listrik diperoleh
dari PLTA
singkarak

 Membutuhkan
pembangkit
listrik sendiri
sehingga
membutuhkan
biaya tambahan

 Tenaga
Kerja

 Dapat
diperoleh
dari
penduduk
sekitar dan
dari
provinsi
sekitar

Tingginya
upah
karyawan
lulusan
perguruan
tinggi

Sedikitnya
karyawan
lulusan
sarjana

Adanya tenaga
kerja yang
berasal dari
perguruan tinggi

Kecendrungan
karyawan pindah
ke perusahaan lain

 Kondisi
Daerah

 Cuaca dan
iklim
di daerah
ini relatif
stabil (T=
22-33 oC)

 Curah hujan
>3.000
mm/tahun

 Pengembangan
areal
perkebunan
tebu

Rata-rata daerah
di tanah datar
bergelombang

Terjadinya
perubahan iklim

Gagal panen
akibat curah
hujan yang tinggi
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1.3.2 Alternatif Lokasi 2 (Kabupaten Solok)

Analisa SWOT (Strength, Weakness, Opportunities dan Threat)di Kabupaten
Tanah Datar.

Tabel 1.3. Analisa SWOT Kabupaten Solok

Variabel
Internal Eksternal

Strength
(Kekuatan)

Weakness
(Kelemahan)

Opportunities
(Peluang)

Threat
(Ancaman)

Bahan baku  Bahan
baku
ditanam
sendiri

 Dekat
dengan
bahan
baku

 Butuh lahan
yang luas

 Lahan yang
tersedia
terbatas, hanya:
530 Ha

 Susah
mendapatkan
lahan baru yang
akan dikelola

 Adanya pihak
lain yang
berminat
mengelola lahan
yang tersedia

 Pemasaran  Dipasarka
n ke
berbagai
daerah di
Sumatera
Barat

 Tidak ada
transportasi
laut dan
udara

 Dipasarkan ke
berbagai daerah
di Sumatera
Barat

 Dipasarkan ke
pasar-pasar
tradisional

 Membutuhkan
biaya yang lebih
besar

 Utilitas  Dilalui oleh
3 anak
sungai

Sumber
listrik
tergantung
PLTA dan
PLN

 Kebutuhan
listrik diperoleh
dari PLTA
singkarak

Membutuhkan
pembangkit
listrik sendiri
sehingga
membutuhkan
biaya tambahan

 Tenaga
Kerja

 Dapat
diperoleh
dari
penduduk
sekitar dan
dari

Tingginya
upah
karyawan
lulusan
perguruan
tinggi

Adanya tenaga
kerja yang
berasal dari
perguruan tinggi

 Kecendrungan
karyawan pindah
ke perusahaan
lain
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 Dapat
diperoleh
dari
penduduk
sekitar dan
dari

Tingginya
upah
karyawan
lulusan
perguruan
tinggi

Adanya tenaga
kerja yang
berasal dari
perguruan tinggi

 Kecendrungan
karyawan pindah
ke perusahaan
lain
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provinsi
sekitar

Sedikitnya
karyawan
lulusan
sarjana

 Kondisi
Daerah

 Cuaca dan
iklim
di daerah
ini relatif
stabil (T=
26,1-
28,9oC

 Curah hujan
rata-rata
184.31
mm/tahun

 Berdampak
terhadap
kondisi
gunung dan
patahan
bumi/geoter
mal gunung
talang

 Pengembangan
areal
perkebunan
tebu

Terjadinya
perubahan iklim

Rawan terjadinya
tanah longsor

1.3.3 Alternatif Lokasi 3 (Kabupaten Agam)

Tabel 1.4. Analisa SWOT Kabupaten Agam, Tanjung Raya

Variabel
Internal Eksternal

Strength
(Kekuatan)

Weakness
(Kelemahan)

Opportunities
(Peluang)

Threat
(Ancaman)

 Bahan
baku

 Dekat
dengan
bahan
baku

 Bahan baku
ditanam
sendiri

 Lahan yang
tersedia  luas
4.039 Ha

 Dibuat jalan dari
pabrik ke lahan
agar dapat
mengangkut
bahan baku

 Pemasaran  Transporta
si darat

 Tidak ada
transportasi
laut dan
udara

 Berada
diperbatasan
Provinsi
sumatera barat

 Transportasi

 Memperbaiki
jalan yang rusak
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laut

 Utilitas  Dekat
dengan
sungai
batang
agam

 Sumber
listrik
tergantung
PLTA dan
PLN

 Kebutuhan air
dapat diperoleh
dari Sungai
Batang agam

 Kebutuhan
listrik diperoleh
dari PLTA
maninjau

 Membutuhkan
pembangkit
listrik sendiri
sehingga
membutuhkan
biaya tambahan

 Tenaga
Kerja

 Dapat
diperoleh
dari
penduduk
sekitar dan
dari
provinsi
sekitar

Tingginya
upah
karyawan
lulusan
perguruan
tinggi

Sedikitnya
karyawan
lulusan
sarjana

Adanya tenaga
kerja yang
berasal dari
perguruan tinggi

 Kecendrungan
karyawan pindah
ke perusahaan
lain

 Dilakukan
penseleksian
terhadap tenaga
kerja

 Kondisi
Daerah

 Cuaca dan
iklim
di daerah
ini relatif
stabil
Curah
hujan rata-
rata 184.31
mm/tahun

 Dekat
Gunung
Marapi

 Pengembangan
areal
perkebunan
tebu.

Terjadinya
perubahan iklim

Hasil analisa SWOT dapat diamati pada Tabel 1.4.

Berdasarkan analisa SWOT pada Tabel 1.4 maka pabrik gula ini akan didirikan di

provinsi Sumatera Barat tepatnya di Kabupaten Agam, kecamatan tanjung raya.
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