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RINGKASAN 

Korosif alami yang lemah dengan rumus kimia C6H8O7 dan sebutan IUPAC 2-

hidroksi-1,2,3-propana tri karboksilat korosif, ekstrak jeruk juga dikenal sebagai sinetron 

di masyarakat umum. Ekstrak jeruk termasuk dalam berbagai barang turunan tanah, 

antara lain lemon, jeruk nipis, jeruk purut, nanas, dan jeruk nipis. Menurut Sasmita, 

sektor makanan dan minuman menyumbang 65% penggunaan ekstrak jeruk di Indonesia, 

disusul industri pembersih keluarga (20%), industri bahan baku, farmasi, dan barang 

perawatan kecantikan, serta usaha lainnya. Para peneliti sebelumnya telah melakukan 

beberapa kemajuan di Indonesia untuk menemukan bahan segar dan tidak dimurnikan 

yang menghasilkan ekstrak jeruk paling ekstrim. Bahan mentah yang digunakan dalam 

Pra-Rencana lini Produksi Ekstrak Jeruk adalah molase. Molase dipilih karena molase 

tersedia secara luas di dalam negeri sebagai bahan alami dan karena hal tersebut akan 

meningkatkan harga (dan juga pasar) produk molase. 

Untuk mempertimbangkan lebih dekat penerimaan pasokan bahan alam, 

khususnya molase, maka diusulkan rencana awal jalur produksi ekstrak jeruk ini dengan 

batas 11.000 ton/tahun di Wilayah Jawa Timur, tepatnya di Rezim Malang, pada tahun 

2025. Mengingat prosedur pembuatan satu hari, fasilitas ekstrak jeruk beroperasi 300 

hari dalam setahun. Mengurangi penuaan adalah metode pembuatan ekstrak jeruk. 

Aspergillus niger adalah jenis fermentor khusus yang digunakan. Proses pembuatan 

ekstrak jeruk terbagi dalam beberapa tahapan, antara lain tahap persiapan, tahap 

pengembangan jamur, tahap pematangan, serta tahap penanganan barang dan bundling. 

Alat interaksi yang digunakan adalah crystaliser yang mampu merendam dan 

memantapkan susunan ekstrak jeruk dengan laju massa saluran 6255,7754 kg/jam. 

konsekuensi dari analisis keuangan Perencanaan awal untuk tanaman ekstrak jeruk dari 

molase dapat dibuat karena laba atas investasi (ROIbt) adalah 79%, laba atas investasi 

(ROIat) adalah 71%, waktu pembayaran ( POT) 1,19 tahun, titik impas (BEP) 41,21%, 

dan internal rate of return (IRR) 18,59%. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Ekstrak jeruk, kadang-kadang dikenal sebagai citron atau biasa disebut jeruk oleh 

manusia pada umumnya, merupakan bahan korosif alami yang lemah dengan formula 

sintetis. Senyawa kimia organik C6H8O7, juga dikenal sebagai 2-hidroksi-1,2,3-propana 

tri karboksilat korosif, Ekstrak jeruk dikenal sebagai zat transisi dalam siklus korosif 

yang terjadi di Mitokondria, yang memainkan peran penting dalam pencernaan. makhluk 

hidup. Dalam kebanyakan kasus, ekstrak jeruk adalah zat penting yang tidak dilepaskan 

oleh mikroba dalam jumlah banyak. Ekstrak jeruk yang memiliki rata-rata 8% berat 

kering, terdapat dalam berbagai makanan berdaun, termasuk lemon, jeruk nipis, jeruk 

purut, nanas, dan jeruk nipis. Zat ini dapat dibuat dengan menggerakkan mikroorganisme 

melalui interaksi pematangan, baik dengan pematangan kuat, kultur dengan perendaman, 

atau menggunakan sel yang tidak dapat bergerak. 

Menurut Sasmita, pemanfaatan ekstrak jeruk di Indonesia paling banyak terdapat 

pada sektor makanan dan minuman (65%), pembersih keluarga (20%), dan industri 

lainnya (bahan, obat-obatan, kosmetik, dan usaha lainnya) (sisanya 35). %). Ekstrak 

jeruk umumnya digunakan dalam sektor makanan dan minuman karena kualitas 

pencampurannya yang menguntungkan, terutama daya larutnya yang cukup tinggi, tidak 

berbahaya, dan kemampuannya menghasilkan rasa tajam yang luar biasa. Ekstrak jeruk 

juga dapat bermanfaat sebagai bahan, mencegah kerusakan warna dan aroma, menjaga 

kekeruhan, mencegah oksidasi, mengganti sukrosa, memberikan variasi gelap pada toko 

makanan penutup, selai dan selai, dan mengatur pH (Kusuma, Antara, dan Suwariani 

2019). Selain digunakan sebagai penguat sel, bahan ini juga dapat digunakan sebagai 

bahan pembersih yang aman bagi lingkungan. 

Untuk menemukan komponen baru yang belum diolah untuk menghasilkan 

ekstrak jeruk terbaik, para ilmuwan sebelumnya di Indonesia telah melakukan sejumlah 

kemajuan dalam produksi ekstrak jeruk, antara lain sebagai berikut: 1). Dengan 

menggunakan pendekatan pengembangan cairan, limbah batang pisang (Musa 

paradisiaca L.) yang mengandung komponen selulosa diubah menjadi glukosa melalui 

siklus hidrolisis dalam distribusi harian studi perbaikan ekstrak jeruk (Prihastut, 2021). 

2) mengatakan bahwa produk alami yang antusias mengandung ekstrak jeruk yang 

tinggi, tepatnya 2,4–4,8% (Ovelando, Nabilla, dan Surest 2013). 3). Pada pematangan 



ekstrak jeruk menggunakan Aspergillus niger, (Hamad dan Sasmita 2010) menggunakan 

limbah pati custard sebagai lower culture. 4), (Carolina et al. 2015) ekstrak jeruk sering 

kali disediakan dalam media yang mengandung 30% gula seperti molase, atau secara 

keseluruhan transisi dari molase yang tidak dimurnikan ke item ekstrak jeruk adalah 

80%. 

Secara umum, tiga metode ekstraksi dasar, siklus penuaan, dan interaksi 

penyatuan sintetik harus mampu menghasilkan ekstrak jeruk dengan cara yang paling 

biasa. Terdapat beberapa perbedaan yang jelas dari ketiga siklus yang telah dibahas di 

atas, seperti pada inovasi dan bahan yang digunakan, oleh karena itu berikut penjelasan 

masing-masing interaksinya: 

A. Keuntungan dari interaksi ini adalah siklusnya mudah diselesaikan, siklusnya cepat 

dan tidak terlalu mahal serta cepat. Kerugiannya adalah terbatas pada bahan alami 

tertentu, seperti jeruk, nanas, pir, dan sebagainya, serta hasil yang dihasilkan tidak 

ideal. Karena berkembangnya taktik lain, strategi ini telah ditinggalkan selama 

beberapa waktu. 

B. Proses sintesis kimia. Meskipun metode ini memiliki keuntungan karena 

memungkinkan penyesuaian hasil formasi, metode ini masih memiliki beberapa 

masalah penerimaan dengan pelanggan. 

C. Mikroorganisme digunakan dalam proses fermentasi, dan karena menggunakan lebih 

sedikit lahan, hanya membutuhkan waktu beberapa hari, dan menghasilkan asam sitrat 

dalam jumlah besar, maka diperkirakan berpotensi untuk digunakan dalam skala 

industri. 

Data BPS tahun 2020 menunjukan produksi asam sitrat di Indonesia mengalami 

kenaikan rata rata 20% tiap tahun, yakni sebesar 7.881.624 kg, Konsumsi sebesar 

64,633,120 kg, sedangkan rata rata kenaikan impor naik 8% yakni sebesar 8,503,635 kg. 

Berdasarkan data kenaikan rata rata konsumsi pertahun serta jumlah kenaikan di tahun 

2020, pada tahun 2025 konsumsi asam sitrat diperkirakan mencapai 51,062,030 kg.  

  



Molase merupakan bahan baku utama yang digunakan dalam pra-desain pabrik asam 

sitrat ini. Bahan ini dipilih karena sejumlah alasan, termasuk ketersediaan lokal sebagai bahan 

mentah. sesuai tabel di bawah ini. 

 

Tabel 1.1 Data produksi molase di indonesia 

Tahu

n 

Produksi ton 

pertahun 

2015 2,534,872 

2016 2,363,042 

2017 2,190,979 

2018 2,171,726 

2019 2,227,051 

2020 2,123,405 

(Buku Buletin Konsumsi Pangan BPS.2021) 

 

Dari bahan baku yang tersedia sebesar 2.123.405 ton tersebut, dapat 

menghasilkan produk asam sitrat sebanyak 1,698,724 ton, karena konversi reaksi molase 

menjadi asam sitrat mencapai 80% Carolina et al. 2015). Sehingga dari total bahan baku 

yang sangat mencukupi dan hasil konversi yang mencapai 1,7 juta ton maka kebutuhan 

asam sitrat Indonesia yang hanya sebesar 51 ribu ton dapat terpenuhi. Kebutuhan bahan 

baku dapat dipasok dari PT Gempolkrep karena jumlah kebutuhan bahan baku untuk 

produksi tiap tahun sudah dapat tercukupi.  

Pemilihan molase juga disebabkan karena kandungan gulanya yang tinggi 

(Dellweg, 1983), yang meningkatkan nilai moneter (pelebaran) produk molase karena 

selama ini molase hanya digunakan untuk pembuatan minuman keras. MSG, pupuk 

kandang, dan sejenisnya. Pilihan ini juga karena ketersediaan bahan-bahan yang tidak 

dimurnikan.  

1.2 Rumusan Masalah Pra Rancang Pabrik 

1. Bagaimana merancang pabrik asam sitrat yang memenuhi kelayakan ekonomi? 

2. Bagaimana proses produksi yang efisien untuk mendapatkan yield asam sitrat yang 

maksimum? 

1.3 Tujuan Pra Rancang Pabrik 

Tujuan pra rancang bangun pabrik ini adalah : 



1. Merancang kelayakan ekonomi pabrik asam sitrat dengan bahan baku molase  

berkapasitas 11.000 ton per tahun. 

2. Menentukan proses dan alat serta parameter produksi yang optimal untuk 

menghasilkan yield produksi  yang efisien  

1.4 Manfaat Prarancangan Pabrik 

 Manfaat dari pra rancang bangun ini adalah : 

1. Dapat bermanfaat sebagai sumber pengetahuan dan rujukan bagi perorangan maupun 

instansi dalam melaksanakan perencanaan pembangunan pabrik asam sitrat. 

2. Sebagai referensi bagi para pembaca. 
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