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INTISARI 

 

Kebutuhan asam laktat mengalami peningkatan setiap tahunnya yang 

masih dipenuhi dengan cara impor dan sebagian besar bahan baku pembuatan 

asam laktat berada di Indonesia. Peningkatan kebutuhan asam laktat di Indonesia 

sebesar 255.882,4 kg/tahun membuat pabrik yang akan didirikan mempunyai 

prospek pasar yang menjanjikan. 

Proses pembuatan asam laktat dari molases dengan fermentasi pada batch 

fermentor. Bahan baku terlebih dahulu disterilisasi pada suhu 121°C selama 15 

menit selanjutnya difermentasi oleh Enterococcus faecalis. Proses fermentasi 

berlangsung di dalam fermentor pada suhu 38°C, tekanan 1 atm, pH 7 dengan 

penambahan nutrisi untuk kelangsungan hidup bakteri dan Ca(OH)2 untuk 

menjaga kestabilan pH. Fermentasi berlangsung selama 28 jam dengan yield 96%. 

Hasil fermentasi direaksikan dengan asam sulfat membentuk produk asam laktat 

dan hasil samping kalsium sulfat. 

Pabrik asam laktat direncanakan beroperasi 330 hari/tahun dengan 

kapasitas 7000 ton/tahun dan jumlah karyawan 120 orang dibangun di Lamuru, 

Kabupaten Bone, Sulawesi Selatan seluas 25.536 m
2
 membutuhkan molases 

sebesar 2.695,05 kg/jam. Utilitas berupa air sebesar 8.872,14 kg/jam, listrik 

sebesar 90,75 kW/jam, steam sebesar 9.588,36 kg/jam, bahan bakar sebesar 

1.039,35 l/jam dengan modal tetap Rp 1.378.947.876.490,00 dan modal kerja Rp 

237.836.852.700,00 

Hasil analisis ekonomi diperoleh data bahwa keutungan sebelum pajak Rp 

528.917.566.008,00 dan setelah pajak Rp 317.350.539.605,00. Break Even Point 

(BEP) sebesar 41,61%. Percent Return on Investment (ROI) sebelum pajak 

38,36% dan setelah pajak sebesar 23,11%. Pay Out Time (POT) sebelum pajak 

sebesar 2,07 tahun, setelah pajak sebesar 3,03 tahun. Shut Down Point (SDP) 

sebesar 11,16%. Discounted Cash Flow (DCF) sebesar 25,96%. Berdasarkan data 

di atas maka prarancangan pabrik asam laktat ini menarik dan layak didirikan. 

 

Kata kunci: asam laktat, molases, fermentasi, Enterococcus faecalis 
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MOTTO 

 

“A man who wins is a man who thinks he can” 

Roger Federer 

 

“I hated every minute of training, but I said, ‘Don’t quit. Suffer now and live the 

rest of your life as a champion.” 

Muhammad Ali 

 

“Allah SWT tidak pernah menjanjikan bahwa langit itu selalu biru, bunga selalu 

mekar dan mentari selalu bersinar. Tapi ketahuilah bahwa Allah SWT selalu 

memberi pelangi disetiap badai, senyuman disetiap tetesan air mata, berkah 

disetiap cobaan dan jawaban di setiap doa.” 

 

“Pendaki yang sampai ke puncak hanyalah yang tanggung. Pejuang yang sampai 

ke kesuksesan hanyalah yang sabar. Dan kita diberi pilihan, menjadi manusia 

yang mudah rapuh oleh tantangan, atau justru menghebat seiring hebatnya 

rintangan. Percayalah badai selalu menyisakan pohon-pohon terkuat.” 
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