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ABSTRAK 

 
High Fructose Syrup saat ini sering digunakan sebagai pemanis di industri 

makanan, sebagai contoh pada industri permen, agar-agar, buah kalengan dan es krim 

sebagai pengganti gula tebu (sukrosa). Bahan baku dalam prarancangan pabrik ini 

adalah tepung tapioka dengan kapasitas produksi 110.000 ton/ tahun yang 

direncanakan mulai didirikan tahun 2016 dan beroperasi mulai tahun 2019 di daerah 

Lampung. 

Pembuatan High Fructose Syrup dilakukan menggunakan katalis enzim melalui 

proses hidrolisa pati. Dalam prosesnya enzim mempercepat terpecahnya molekul pati 

menjadi yang akan diubah menjadi glukosa dalam reaksi sakarifikasi kemudian 

melalui proses isomerisasi dengan enzim glukoisomerase glukosa akan diubah 

menjadi fruktosa. Tahap akhir dari proses ini adalah evaporasi untuk menghasilkan 

HFS-42. Dalam prarancangan ini dibutuhkan sebanyak 88.450,307  ton/tahun 

tapioka, 27,586 ton/tahun CaCl2, 57,402 ton/tahun α-amilase, 1,923 ton/tahun 

glukoamilase, 0,581 ton/tahun HCl, 13,690 ton/tahun MgSO4.7H2O, 0,0027 ton/tahun 

NaOH, 11,265 ton/tahun glukoisomerase, 0,005 ton/ tahun Polystyrene phosponate  

dan epoxy polyamine sebanyak  0,352 ton/tahun.  

Prarancangan pabrik HFS diperoleh hasil analisa ekonomi berupa total capital 

investment (TCI) Rp 117.059.063.284,00 dan total biaya produksi (Production Cost) 

Rp 1.276.504.224.148,00. Kemudian untuk analisa kelayakan yaitu return on 

investment (ROI) sebelum pajak 35,83%  dan setelah pajak 25,08%. Pay Out Time 

(POT) sebelum pajak 2,18 tahun dan setelah pajak 2,85 tahun. Break Even Point 

(BEP) 42,12%, Shut Down Point (SDP) 21,02% dan Discounted Cash Flow (DCF) 

sebesar 34,22%. Dari hasil evaluasi dapat disimpulkan bahwa pabrik High Fructose 

Syrup dinilai layak didirikan karena telah memenuhi standar persyaratan pendirian 

pabrik. 
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ABSTRACT 

 

High fructose syrup is often used as a sweetener in the food industry, for 

example in the candy industry, jelly, canned fruit and ice cream as a 

substitute for cane sugar (sucrose). The raw material used in pre-design of 

high fructose syrup plant is a starch with production capacity of 110,000 

tons/year. This plant was planned to be built in 2016 in Lampung Province. 

 High fructose syrup is made through a process of hydrolysis using 

multy-enzyme catalyst. The α -amylase and Gluco-amylase enzymes will 

break down molecules of tapioca starch and convert it into glucose in the 

saccharification reaction, then glucose is converted to fructose by the 

enzyme Gluco-isomerase, this process called isomerization. The final stage 

of this process is evaporation to produce HFS-42. The raw material used in 

this process as much as 88450.307 tons/year of tapioca starch, 27.586 

tons/year of CaCl2, 57.402 tons/year of α-amylase, 1,923 tons/year of Gluco-

amylase, 0.581 tons / year of HCl, 13.690 tons/year of MgSO4.7H2O, 0.0027 

ton / year of NaOH, 11.265 tons / year of Gluco-isomerase, 0,005 tons/year 

of Polystyrene phosponate and 0.352 tons/year of Polyamine epoxy.  

 Pre-design of high fructose syrup plant obtained the results of 

economic analysis of total capital investment (TCI) Rp 117,059,063,284.00 

and Production Cost Rp 1.276.504.224.148,00. Then for feasibility analysis 

is return on investment (ROI) before tax of 35.83% and after tax of 25.08%. 

Pay Out Time (POT) before tax for 2.18 years and after tax for 2.85 years. 

Break Even Point (BEP) of 42.12%, Shut Down Point (SDP) of 21.02% and 

the Discounted Cash Flow (DCF) of 34.22%. From the evaluation it can be 

concluded that the pre-design of High Fructose Syrup plant was established 

because it has met the standard requirements of the manufacturing.  
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