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Pembimbing:

Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si.

ABSTRAK

Bubuk XOS adalah produk kristal gula dengan kandungan xylooligosakarida.
Bahan baku utama yang digunakan adalah bagasse. Bahan pembantu untuk
proses pembuatan adalah air, NaOH, H20,, enzim xylanase, enzim selulase,
natrium azide, dan larutan buffer sitrat. Produk ini merupakan tambahan
makanan prebiotik yang bermanfaat dalam kesehatan dengan pemberian
pakan untuk bakteri dalam usus. Bahan baku bagasse diperoleh dengan
valorisasi limbah tebu. Tujuan penulisan makalah ini adalah untuk
mengevaluasi kelayakan bisnis produksi oligosakarida dari bagasse, dari segi
teknis dan ekonomis. Perusahaan ini direncanakan dapat menghasilkan 750
pack/hari dengan isi 30g/pack. Perusahaan ini beridiri di Jalan Raya
Wonorejo No. 150. Perusahaan ini menerapkan struktur organisasi lini,
dengan anggota karyawan 8 orang, yaitu direktur, pemasaran, pemimpin
produksi, anggota produksi, dan OB. Proses produksi diawali dengan
mendapatkan bagasse dari Pabrik Gula Murni Gula. Dalam tahap pertama,
bagasse akan digilin, lalu dilanjutkan dengan proses AO pretreatment.
Setelah itu, pretreated bagasse akan memasuki proses inkubasi yang
menggunakan enzim xylanase dan selulase. Lalu, dilanjutkan dengan
blanching, refining, serta diakhiri dengan proses penggemasan. Perusahaan
ini memiliki TCI sebesar Rp. 3,952,909,836; TPC sebesar Rp. 9,678,544,400;
dan MC sebesar Rp. 7,355,693,744. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomis,
prouksi bubuk xos ini layak untuk dioperasikan karena memiliki nilai ROR
sebesar 15.68 % dengan waktu POT setelah pajak adalah 0.40 tahun dan BEP
sebesar 43.84 %.

Kata kunci: xylooligosakarida, prebiotik, bagasse, valorisasi limbah
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Supervisor:
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ABSTRACT

XOS powder is sugar crystalline product containing xylooligosaccharides.
The main raw material used is bagasse. Auxiliary materials for the
manufacturing process are water, NaOH, H202, xylanase enzyme, cellulase
enzyme, sodium azide, and citrate buffer solution. This product is a prebiotic
food additive that is beneficial in health by feeding the bacteria in the gut.
Bagasse raw material is obtained by valorization of sugarcane waste. The
purpose of this paper is to evaluate the business feasibility of producing
oligosaccharides from bagasse, from a technical and economic perspective.
This company is planned to produce 750 packs/day with the contents of
30g/pack. This company stands at Jalan Raya Wonorejo No. 150. This
company applies a line organization structure, with 8 employees, namely
directors, marketing, production leaders, production members, and OB. The
production process begins with getting bagasse from Murni Gula. In the first
stage, the bagasse will be milled, then followed by the AO pretreatment
process. After that, the pretreated bagasse will enter the incubation process
using xylanase and cellulase enzymes. Then, it is followed by blanching,
refining, and ending with the finishing process. This company has a TCI of
Rp. 3,952,909,836; TPC of Rp. 9,678,544,400; and MC of Rp.
7,355,693,744. Based on technical and economic factors, this XOS powder
production is feasible to operate because it has an ROR value of 15.68 % with
a POT time after tax of 0.40 years and a BEP of 43.84 %.

Keywords: xylooligosaccharides, prebiatics, bagasse, waste valorization
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