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INTISARI 

 

 

 Pabrik Monosodium glutamat dari molasses ini dirancang dengan 

kapasitas produksi 30.000 ton/tahun dengan lokasi pabrik direncanakan di 

Kecamatan Lemahabang Kabupaten Cirebon Barat Provinsi Jawa Barat. Pabrik ini 

beroperasi selama 300 hari per tahun. Pembuatan MSG dari molasses 

menggunakan proses biosintesis dengan cara fermentasi menggunakan bakteri 

Micrococcus Glutamicus. Proses fermentasi Asam glutamat menjadi Monosodium 

glutamat berlangsung pada pH 7,4 atm, temperatur 32
0
C selama 40 jam. Pabrik 

ini merupakan perusahaan yang berbentuk Perusahaan Terbatas (PT) dengan 

struktur organisasi “line and staff”, dan mampu menyerap tenaga kerja sebanyak 

72 orang. Massa konstruksi pabrik direncanakan selama 2 tahun. Hasil analisa 

ekonomi pada rancangan pabrik MSG ini menunjukan bahwa pabrik ini layak 

didirikan dengan jumlah total investasi yang dibutuhkan sebesar US$ 39.885.467,59 

atau Rp 532.750.190.571,43 yang diperoleh dari pinjaman bank 50% dan 50% 

modal sendiri. Laju pengembalian modal (ROR) sebesar 45,13%, waktu 

pengembalian modal 2 tahun 8 bulan 6 hari dan Break Event Point (BEP) sebesar 

46,51 %.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Kebutuhan manusia akan makanan sepanjang hidupnya menjadikan industri 

pangan sebagai salah satu industri yang berkembang sangat cepat. Salah satunya 

adalah produk yang sangat berperan sebagai penyedap makanan, yaitu 

Monosodium glutamat (MSG). Monosodium glutamat merupakan salah satu jenis 

bahan tambahan makanan (food additive) yang berfungsi sebagai pembangkit cita 

rasa atau dikenal masyarakat sebagai penyedap masakan.  

Sejak tahun 1963, Jepang bersama Korea mempelopori produksi massal MSG 

yang kemudian berkembang ke seluruh dunia termasuk Indonesia. Tahun 1997 

sebelum krisis, setiap tahun produksi MSG Indonesia mencapai 254.900 ton/tahun 

dengan konsumsi mengalami kenaikan rata-rata sekitar 24,1% per tahun. Secara 

komersial MSG biasanya dibuat dari gluten gandum, hasil samping gula bit, atau 

molasses (Winarno, 2002). 

Molasses sebagai bahan baku pembuatan Monosodium glutamat merupakan 

hasil samping pada industri gula dengan wujud berbentuk cair. Molasses yang 

mengandung gula (sekitar 50 - 60%) dan sejumlah asam amino dan mineral 

dihasilkan dari bermacam-macam tingkat pengolahan dari tebu menjadi gula. 

Tabel 1.1 memperlihatkan persentase kimiawi pada molasses. 

Tabel 1.1 Komposisi Kimia Tetes Tebu (molasses) 

Komponen Kadar Kandungan (%) 

Air 20 

Sukrosa 32 

Fruktosa  16 

Glukosa 14 

Non Gula 10 

Partikel 8 

                           
  Sumber : (Olbich, 2006) 

Kegunaan molasses sendiri selain untuk bahan utama pembuatan MSG, bisa 

juga di digunakan untuk pembuatan pupuk, pakan hewan dan pembuatan 

bioethanol. Produksi molasses mempunyai pangsa pasar yang relatif besar 

didalam dan luar negeri. Produktivitas molasses di Indonesia data tahun 2009 – 

2013 dapat dilihat pada Gambar 1.1 
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Gambar 1.1 Produktivitas molasses di Indonesia data tahun 2009 – 2013 

 

Berdasarkan perhitungan neraca massa untuk menghasilkan produk MSG 

sebesar 30.000 ton dibutuhkan molasses (yield pada reaksi glukosa menjadi Asam 

glutamat 81.7% dan yield pada reaksi Asam glutamat menjadi Monosodium 

glutamat 80%) sebanyak 83.465,2 ton dengan kapasitas bahan baku yang sama 

sebanyak 83.465,2 ton dapat menghasilkan produk bioethanol sebanyak 30.244,3 

liter. Analisa keuntungan molasses dilihat dari segi pengolahan menjadi MSG dan 

bioethanol dapat dilihat pada Tabel 1.2. 

Tabel 1.2 Analisa keuntungan molasses menjadi MSG dan bioethanol 

Produk Harga (Rp) 
Bahan Baku yang 
Dibutuhkan (kg) 

Produk yang Dihasilkan 

Molasses 1.600 
83.465,2 

(Rp 133.544.320) 
- 

MSG 16.000 
83.465,2 

(Rp 133.544.320) 

30.000 kg 

(Rp 1.335.443.200) 

Bioethanol 10.000 
83.465,2 

(Rp 133.544.320) 

30.244,3 liter 

(Rp 302.422.859) 

 

MARS (Marketing Research specialist) mengumpulkan data dari berbagai 

sumber, jumlah business player yang masih aktif memproduksi dan memasarkan 

MSG di Indonesia hingga sekarang sekitar 60 perusahaan. Dari 6 perusahaan 

MSG yang sudah memiliki pabrik sendiri dan aktif memproduksi yaitu PT Miwon 

Indonesia, PT Cheil Jedang Indonesia, PT Sasa Inti, PT Ajinomoto Indonesia, PT 

Ajinex International dan PT Indonesia Miki. Periode 6 tahun terakhir, produksi 

aktual MSG di Indonesia terus meningkat dengan average growth 9,1% per tahun. 
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Diikuti pula dengan meningkatnya business value MSG di Indonesia dari nilai Rp 

3,36 triliun tahun 2008 hingga Rp 6,61 triliun pada 2013. Pabrik penghasil MSG 

di Indonesia data tahun 2010-2013 beserta kapasitas produksi dapat dilihat pada 

Tabel 1.3. 

Tabel 1.3 Pabrik Penghasil MSG Di Indonesia Data Tahun 2010-2013 
Nama Pabrik Kapasitas (ton/tahun) 

PT Ajinomoto Indonesia 56.000  

PT Miwon Indonesia 50.000 

PT Cheil Jedang Indonesia 70.000 

PT Sasa Inti  44.500 

PT Indonesia Miki Industries 4.800 

                        Sumber: alamatkantorindonesia.com (2013) 

Meskipun diperkenankan sebagai penyedap masakan, penggunaan MSG 

berlebihan dapat mengakibatkan rasa pusing dan mual. MSG pada makanan yang 

dikonsumsi sering mengganggu kesehatan karena MSG akan terurai menjadi 

sodium dan glutamat. Garam dari MSG mampu memenuhi kebutuhan garam 

sebanyak 20-30%, sehingga konsumsi MSG yang berlebihan menyebabkan 

kenaikan kadar garam dalam darah (Lisdiana, 2004). Laporan masyarakat ke Food 

Drug Administration (FDA), 2% dari seluruh pengguna MSG mengalami masalah 

kesehatan, sehingga WHO menetapkan ADI (Acceptable Daily Intake) untuk 

manusia sebesar 120 mg/ kg (Walker, et al., 2000 ).  

Proses pembuatan MSG dapat dilakukan dengan tiga cara yaitu dengan proses 

klasik, proses biosintesis dan sintesis kimia (Lia Ozza, 1991).  Proses klasik 

dilakukan dengan ekstraksi bahan baku (gluten gandum), kemudian di hidrolisa, 

dipekatkan dan kristalisasi. Finishingnya dilakukan dekolorisasi dan rekristalisasi. 

Proses biosintesis yaitu menggunakan teknik fermentasi. Bahan baku (molasses) 

difermentasi dengan mikroba membentuk produk asam glutamat, kemudian 

diregenerisasi dengan NaOH menjadi MSG. Proses sintesis kimia yaitu dengan 

mengunakan Akrilonitril, ditambah dengan H2 dan CO kemudian ditambah 

ammonium cyanide dan dihidrolisis dengan menggunakan NaOH dan asam sulfat 

menghasilkan resismik asam glutamat (DL-GA) dan ditambahkan Na2SO4 dan 

diperoleh L-GA yang selanjutnya ditambah NaOH menghasilkan MSG. Dari 

ketiga proses diatas cara biosintesis adalah cara yang sering dipakai karena mudah 

dan murah. Sekarang ini produksi terbanyak di dunia dari Monosodium glutamat 



UNIVERSITAS BUNG HATTA

4 
 

adalah melalui fermentasi bakteri misalnya dari genus Corynebacterium, 

Brevibacterium, Microbacterium dan Arthobacter (Anonim
1
, 2003).  

 

1.2 Kapasitas Rancangan  

Sejak tahun 1963, Jepang bersama Korea mempelopori produksi massal MSG 

yang kemudian berkembang ke seluruh dunia termasuk Indonesia. Tahun 1997 

sebelum krisis, setiap tahun produksi MSG Indonesia mencapai 254.900 ton/tahun 

dengan konsumsi mengalami kenaikan rata-rata sekitar 24,1% per tahun. Namun, 

peningkatan ini ternyata belum mampu memenuhi kebutuhan MSG di Indonesia. 

Data produksi, impor dan konsumsi MSG di Indonesia dapat dilihat pada Tabel 

1.4. 

Tabel 1.4 Data Impor MSG Negara Indonesia  

Tahun Impor MSG (ton/tahun) 

2010 15.062,64 

2011 18.566,16 

2012 21.452,03 

2013 26.140,52 

2014 29.635,85 

2015 33.105,11 
                                                          

(Sumber : Badan Pusat Statistik, 2015) 
 

Maka dari data diatas maka dapat diplot grafik seperti yang digambarkan pada 

Gambar 1.2. 

 
Gambar 1.2 Data Impor MSG Negara Indonesia 

 

Dari Gambar 1.2 dapat diperoleh persamaan regresi untuk jumlah impor MSG 

di Indonesia, dari persamaan yang diperoleh dapat diperkirakan jumlah impor 
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MSG Indonesia pada tahun 2021 sebesar 55.166,3 ton. Berdasarkan perhitungan 

neraca massa untuk menghasilkan produk MSG sebesar 55.166,3  ton dibutuhkan 

molasses (yield pada reaksi glukosa menjadi Asam glutamat 81.7% dan yield pada 

reaksi Asam Glutamat menjadi Monosodium glutamat 80%) sebanyak 140.947,85 

ton. 

Di samping itu, ketersediaan molasses di provinsi Jawa Barat sebagai bahan 

baku pembuatan MSG dapat dilihat pada Tabel 1.5 

Tabel 1.5 Data Ketersediaan Molasses di provinsi Jawa Barat 

               (Sumber:BPS Jawa Barat 2013) 

Berdasarkan data-data di atas, maka pabrik MSG dari molasses dirancang 

dengan mempertimbangkan ketersediaan bahan baku yaitu dengan kapasitas 

produksi 30.000 ton per tahun. Pabrik ini dirancang dengan mempertimbangkan 

ketersediaan bahan baku dan kapasitas alat yang digunakan mengingat bahwa 

perancangan pabrik MSG ini hanya untuk pendirian satu pabrik saja. 

 

1.3 Alternatif Pemilihan Lokasi Pabrik  

Pemilihan lokasi pendirian pembuatan MSG ini direncanakan di provinsi 

Jawa Barat. Beragamnya lokasi yang akan dipilih tersebut membuat pemilihan 

lokasi dilakukan dengan analisa SWOT (Strength, Weakness, Opportunities dan 

Threat). 

1.3.1 Kabupaten Cirebon 

 Dasar pemilihan lokasi pendirian pabrik pembuatan MSG di Kabupaten 

Cirebon didasarkan pada ketersedian bahan baku, pemasaran, utilitas dll. 

Hasil analisa SWOT untuk Kabupaten Cirebon dapat diamati pada Tabel 1.6 

Tabel 1.6 Analisa SWOT Kabupaten Cirebon 

Variabel 
Internal 

Strength (Kekuatan) Weakness (Kelemahan) 

Bahan baku 

 

Dekat dengan bahan baku 

(Terdapat pabrik gula Tersana 

Baru  dan karangsuwung) 
- 

Nama Pabrik Lokasi 
Produksi Gula 

(Ton/Bulan) 

Produksi Molases 

(Ton/Bulan) 

PG Jatitujuh Majalengka 4.045 20.225 

PG Tersana Baru Cirebon 3.015 15.075 

PG Karangsuwung Cirebon 1.334 6.570 

PG Sugarindo Inti Singaparna 2.852 14.260 
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Pemasaran 

 
 Transportasi darat (kereta 

api dan jalan darat) 

 Transportasi laut (Pelabuhan 

Cirebon) 

- 

Utilitas Terdapat banyak sungai 

(kedung pane, sukalila, 
kesunean dan kalijaga) dan 

waduk setu patok. 

- 

Tenaga Kerja Dapat diperoleh dari 

penduduk sekitar dan dari 
provinsi sekitar 

- 

Kondisi 

Daerah 

Cuaca dan iklim di daerah ini 

relatif stabil 

Dekat dengan Gunung 

Ceremai yang berstatus aktif 

Variabel 

Eksternal 

Opportunities 

(Peluang) 

Threat 

(Tantangan) 

Bahan baku 
 

Lahan yang tersedia sangat 
luas (Luas lahan yang 

potensial untuk 

dikembangkan seluas 7.332 
Ha) 

- 

Pemasaran 

 

Berada dijalur lalu lintas jalan 

darat Jakarta dan Jawa 

Tengah (jalan darat dan jalur 
kereta api) serta dekat dengan 

pelabuhan Cirebon 

Membangun rel kereta api 
sendiri untuk pemasaran 

produk ke Pelabuhan 

Cirebon 

Utilitas  Kebutuhan air dapat 

diperoleh dari Sungai 

 Kebutuhan listrik dapat 

diperoleh dari PLTU 
Cirebon I 

- 

Tenaga Kerja Dapat diperoleh dari luar 

Jawa Barat karena berbatasan 
dengan Jawa Tengah 

- 

Kondisi 

Daerah 
- - 

 

Berdasarkan analisa SWOT pada Tabel 1.6 maka pabrik Monosodium 

glutamat (MSG) dari molasses di  kabupaten Cirebon akan didirikan di 

kecamatan Lemahabang, yang terlihat pada Gambar 1.3. Pemilihan ini 

didasarkan ketersedian bahan baku yang dekat (pabrik gula Karangsuwung)  

dekat dengan pemasaran produk dan jauh dari gunung api Ceremei. 
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Gambar 1.3 Peta Kecamatan Lemahabang Kabupaten Cirebon 

 

1.3.2 Kabupaten Majalengka 

Dasar pemilihan lokasi pendirian pabrik MSG di Kabupaten Majalengka 

ini didasarkan pada ketersedian bahan baku, pemasaran, utilitas dll. Hasil 

analisa SWOT untuk Kabupaten Majalengka dapat diamati pada Tabel 1.7 

Tabel 1.7 Analisa SWOT Kabupaten Majalengka 

Variabel 
Internal 

Strength (Kekuatan) Weakness (Kelemahan) 

Bahan baku 

 

Dekat dengan bahan baku 

(Terdapat pabrik gula 

jatitujuh) 
- 

Pemasaran 

 

Transportasi darat dan  

transportasi udara 
 Ada beberapa spot jalan 

yang rusak (penghubung 

desa cidenok, lojikobong 

serta desa bongas) 

 Bandar udara Jatinegara 

masih dalam proses 

pembangunan  

Utilitas Terdapat Bendungan rentang 
Bendungan rentang masih 

dalam proses pembangunan 

Tenaga Kerja 

Dapat diperoleh dari 

penduduk sekitar dan dari 

provinsi sekitar 

- 

Kondisi 

Daerah 

Cuaca dan iklim di daerah ini 
relatif stabil 

Dekat dengan Gunung 
Ceremai dan Gunung 

Tampomas yang berstatus 

aktif 

Variabel 

Eksternal 

Opportunities 

(Peluang) 

Threat 

(Tantangan) 

Bahan baku 
 

Lahan yang tersedia cukup 
luas 
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Pemasaran 

 

Berjarak kurang lebih 44,6 

km dari kota Cirebon 

Memperbaiki jalur kereta api 

penghubung Majalengka 

dengan Cirebon 

Utilitas  Kebutuhan air dapat 

diperoleh dari Bendungan 

Rentang 

 Kebutuhan listrik diperoleh 

dari PLTA Jatigede yang 

akan dioperasikan pada 

tahun 2018 

 Terdapat Pertamina Bongas 

- 

Tenaga Kerja 
- - 

Kondisi 

Daerah 
- - 

 

Berdasarkan analisa SWOT pada Tabel 1.7 maka pabrik Monosodium 

glutamat (MSG) dari molasses di  Kabupaten Majalengka akan didirikan di 

Kecamatan Jatiwangi yang terlihat pada Gambar 1.4. Pemilihan ini didasarkan 

ketersedian bahan baku yang dekat yaitu pabrik gula Jati Tujuh yang merupakan 

pabrik gula terbesar di Jawa Barat. 

 

 
Gambar 1.4 Peta Kecamatan Jatiwangi Kabupaten Majalengka 

 

1.3.3 Kabupaten Tasikmalaya 

Dasar pemilihan lokasi pendirian pabrik MSG di Kabupaten Tasikmalaya 

ini didasarkan pada ketersedian bahan baku, pemasaran, utilitas dll. Hasil 

analisa SWOT untuk Kabupaten Tasikmalaya dapat diamati pada Tabel 1.8 

 



UNIVERSITAS BUNG HATTA

9 
 

Tabel 1.8 Analisa SWOT Kabupaten Tasikmalaya 

Variabel 
Internal 

Strength (Kekuatan) Weakness (Kelemahan) 

Bahan baku 

 

Dekat dengan bahan baku 

(Terdapat pabrik gula 
Sugarindo Inti) 

- 

Pemasaran 
 

Transportasi darat  
 

Ada beberapa spot jalan 
yang rusak yang 

mehubungkan dengan kota 

lainnya di Jawa Barat 

Utilitas Dekat dengan situ Sanghyang 

dengan luas ± 37 Ha 

Situ Sanghyang dijadikan 

tempat wisata 

Tenaga Kerja Dapat diperoleh dari 
penduduk sekitar dan dari 

provinsi sekitar 

- 

Kondisi 
Daerah 

Cuaca dan iklim di daerah ini 
relatif stabil 

 Rawan bencana alam 

seperti gempa bumi 

 Dilalui oleh rantai gunung 

berapi di Jawa 

Variabel 

Eksternal 

Opportunities 

(Peluang) 

Threat 

(Tantangan) 

Bahan baku 

 

Lahan yang tersedia cukup 

luas 
- 

Pemasaran 

 

Jalur lintas regional, 

menghubungkan antar 
kabupaten/kota di Provinsi 

Jawa Barat dan 

menghubungkan dengan 
provinsi Yogyakarta 

Memperbaiki jalan yang 

rusak 

 Utilitas Kebutuhan air dapat 

diperoleh dari situ Sanghyang 

 

Mendirikan PLTA untuk 

memenuhi kebutuhan lisrik 

pabrik 

Tenaga Kerja 
- - 

Kondisi 

Daerah 
- - 

 

Berdasarkan analisa SWOT pada Tabel 1.8 maka pabrik Monosodium 

glutamat (MSG) dari molasses di  kabupaten Majalengka akan didirikan di 

kecamatan, yang terlihat pada Gambar 1.5. Pemilihan ini didasarkan 

ketersedian bahan baku yang dekat (pabrik gula Sugarindo Inti). 



UNIVERSITAS BUNG HATTA

10 
 

 
Gambar 1.5 Peta Kecamatan Singaparna Kabupaten Tasikmalaya 

 

1.4 Lokasi Pabrik 

Berdasarkan analisa SWOT pada Tabel 1.6, 1.7 dan 1.8 maka pabrik 

Monosodium glutamat (MSG) dari molasses ini akan didirikan di kecamatan 

Lemahabang Kabupaten Cirebon Provinsi Jawa Barat. Pemilihan ini berdasarkan 

pada fasilitas yang tersedia seperti:  

1. Dekat dengan sumber bahan baku yaitu pabrik gula Tersana Baru (15.075 

ton/tahun)  dan Karangsuwung (6.570 ton/tahun).  

2. Lahan yang tersedia sangat luas (Luas lahan yang potensial untuk 

dikembangkan seluas 7.332 Ha).  

3. Sumber air berasal dari Kedung Pane, Sukalila, Kesunean dan Kalijaga 

dan sumber listrik berasal dari PLTU Cirebon I. 

4. Untuk pemasaran dapat menggunakan transportasi darat (terdapat dijalur 

lalu lintas jalan darat Jakarta dan Jawa Tengah dan jalur kereta api). Dan 

transportasi laut yakni menggunakan pelabuhan Cirebon. 

 

 

 


