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ABSTRAK 
Gula merupakan salah satu bahan pokok yang banyak digunakan oleh masyarakat indonesia. Pabrik Gula Lestari 
merupakan unit usaha PT Perkebunan Nusantara X yang menghasilkan produk utama berupa gula GKP (Gula 
Kristal Putih). Proses produksi gula dilakukan beberapa tahapan yaitu, penimbangan tebu, penggilingan tebu, 
pemurnian nira, penguapan, kristalisasi, pemisahan kristal dan pengemasan. Pada proses penggilingan tebu 
terdapat kehilangan gula dalam ampas, untuk mengurangi kehilangan ini maka ditambahkan air imbibisi. Tujuan 
dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penambahan air imbibisi terhadap kehilangan gula dalam ampas. 
Metode penelitian yang digunakan adalah eksperimental. Variasi penambahan air imbibisi yaitu 28 -31% dari 
berat tebu yang digiling. Dari variasi penambahan air imbibisi tersebut, ampas tebu gilingan terakhir dianalisis 
menggunakan polarimeter. Hasil penelitian menunjukkan nilai pol ampas yang sesuai yaitu £ 2%, terjadi pada 
penambahan air imbibisi 30,15 – 31,36%.  
 
Kata kunci: ampas tebu, imbibisi, pol  
 

ABSTRACT 
Sugar is one of the staple ingredients that are widely used by people of Indonesia. Pabrik Gula Lestari is a business 
unit of PT Perkebunan Nusantara X which produces the main product in the form of GKP (Gula Kristal Putih). The 
sugar production process includes several stages, cane weighing, cane milling, juice purification, juice 
evaporation, crystallization, crystal separation and packaging. In the sugarcane milling process there is a loss of 
sugar in the bagasse, to reduce this loss imbibition water is added. The purpose of this study was to determine 
the effect of adding imbibition water to the loss of sugar in the bagasse. The research method used is 
experimental. Variations in the addition of imbibition water are 28 – 31% by weight of milled cane. From variations 
in the addition of imbibition water, the final milled bagasse was analyzed using a polarimeter. The results showed 
that the appropriate dregs Pol value was £ 2%, occurred at the addition of 30,15 – 31,36% imbibition water. 
 
Keywords: bagasse, imbibition, pol 
 
1. PENDAHULUAN 

Gula merupakan salah satu bahan pokok yang banyak digunakan oleh masyarakat 
Indonesia. Gula dapat diproduksi dengan bahan baku tebu. Tebu merupakan tanaman 
semusim yang batangnya diolah menjadi Gula Kristal Putih [1]. Pabrik Gula Lestari merupakan 
salah unit usaha PT Perkebunan Nusantara X yang menghasilkan produk utama berupa gula 
SHS. Proses produksi gula dilakukan beberapa tahapan yaitu, penimbangan tebu, penggilingan 
tebu, pemurnian nira, penguapan, kristalisasi, pemisahan kristal dan pengemasan. Proses 
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penggilingan tebu terjadi di stasiun gilingan. Stasiun gilingan merupakan stasiun awal proses 
pembuatan gula. Pada stasiun ini, batang tebu dipotong dan digiling untuk mendapatkan nira 
dan ampas tebu. Ampas tebu yang dihasilkan sekitar 35-40% dari berat tebu yang digiling [2].   

Penggilingan tebu di Pabrik Gula Lestari dilakukan sebanyak 4 (empat) kali, namun 
masih terdapat sebagian gula yang tertinggal dalam ampas. Kehilangan gula dalam ampas 
merupakan kehilangan gula secara mekanis. Kehilangan gula secara mekanis adalah 
kehilangan gula yang terjadi secara fisik gula keluar dari sistem. Kehilangan gula dalam ampas 
merupakan salah satu kehilangan gula yang besar karena jumlahnya (berat ampas) besar, 
yaitu % tebu sekitar 30 – 40% [3]. Untuk mengurangi kehilangan gula ini dilakukan pemberian 
imbibisi. Pemberian imbibisi adalah salah satu upaya mengurangi kehilangan gula yang 
tertinggal di ampas [3]. Imbibisi yang diberikan pada stasiun gilingan dapat berupa nira 
imbibisi atau air imbibisi. Nira imbibisi diberikan pada ampas gilingan ke-1 dan 2, sedangkan 
air imbibisi diberikan pada ampas gilingan ke-3. 

Air imbibisi adalah air yang berfungsi untuk melarutkan gula dalam ampas sehingga 
diperoleh pol ampas yang ideal sebesar £ 2% [4]. Suhu air imbibisi yang ditambahkan perlu 
diperhatikan, semakin tinggi suhu air imbibisi semakin banyak nira tebu yang dihasilkan. Hal 
ini dikarenakan suhu air imbibisi yang tinggi mempercepat pemecahan dinding sel sehingga 
gula dapat mudah berdifusi keluar [5]. Penambahan suhu air imbibisi yang tinggi juga 
menyebabkan zat-zat non gula terlarut, seperti lapisan lilin. Jika nira mengandung banyak zat-
zat non gula maka akan mempengaruhi proses pemurnian nira di stasiun pemurnian. Suhu air 
imbibisi yang ideal yaitu 70 – 80˚C. Penambahan air imbibisi harus dilakukan secara optimal 
agar kualitas nira yang dihasilkan menjadi baik dan kehilangan gula dalam ampas dapat 
dihindari [6]. 

Beberapa penelitian telah dilakukan untuk mengetahui penambahan air imbibisi yang 
optimal. Penambahan air imbibisi sebesar 22,64% mendapatkan pol ampas sebesar 2,24% [6]. 
Yeni Mardhia [3] melakukan penelitian penambahan air imbibisi pada stasiun gilingan 
terhadap kehilangan gula dalam ampas di pabrik gula kwala madu PTPN II dengan 
penambahan air imbibisi 23,75 – 24,14%. Hasil pol ampas yang ideal terjadi pada penambahan 
air imbibisi 23,75%. Tahun 2017, Anca Awal [7] melakukan penelitian tentang analisis 
pengaruh air imbibisi terhadap kehilangan pol pada ampas, efisiensi proses, dan harkat 
kemurnian nira pada stasiun gilingan Pabrik Gula Djombang Baru PTPN X dengan penambahan 
air imbibisi 21,39 – 31,73%. Pol ampas ideal didapatkan pada penambahan air imbibisi 29,71%. 
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui penambahan air imbibisi yang optimal pada Pabrik 
Gula Lestari. Berdasarkan uraian diatas maka pada penelitian ini dilakukan pengujian pol 
ampas untuk menentukan persentase penambahan air imbibisi yang optimum di Pabrik Gula 
Lestari. 
 
2. METODOLOGI PENELITIAN 

Stasiun gilingan merupakan stasiun yang bertujuan untuk mengambil gula dalam tebu. 
Tebu dipotong menggunakan cane cutter dan dicacah dengan unigrator untuk dijadikan 
serabut. Serabut tebu kemudian masuk ke dalam gilingan. Terdapat 4 buah gilingan di Pabrik 
Gula Lestari. Untuk mengurangi kehilangan gula dalam ampas, ditambahkan air imbibisi 
setelah ampas gilingan ke-3. Air imbibisi adalah air yang bersuhu 70 – 80 ˚C yang berfungsi 
untuk melarutkan gula yang masih tertinggal dalam ampas. Variabel bebas penambahan air 
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imbibisi pada gilingan yaitu antara 28 – 31% (b/b). Persentase jumlah air imbibisi dapat 
dihitung dengan persamaan sebagai berikut: 

Persentase air imbibisi	= 
massa air imbibisi (100 kg)

massa tebu digiling (100 kg)
 ×100%                           																				      (1) 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental yang dilakukan di laboratorium 
quality control Pabrik Gula Lestari. Sampel yang digunakan dalam penelitian adalah ampas 
yang keluar pada gilingan terakhir (ke-4). Ampas dibawa ke laboratorium untuk dilakukan 
analisis polarisasi. Polarisasi (Pol) adalah jumlah gula yang terkandung dalam 100 gram 
larutan. 

Analisis pol dilakukan dengan mengambil 1 kg sampel ampas, kemudian ampas 
diekstraksi menggunakan air ± 10 liter selama 1 jam pada suhu 100 – 110˚C. Air rebusan ampas 
diambil sebanyak 100 ml, ditambahkan 5 ml form A dan form B kemudian ditapis. Hasil filtrat 
dilakukan analisis pol menggunakan polarimeter. 

 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pada stasiun gilingan, batang tebu dipotong menggunakan cane cutter dan dijadikan 
serabut oleh unigrator. Batang tebu yang sudah menjadi serabut kemudian diperas untuk 
menghasilkan nira dan ampas. Pemerasan dilakukan beberapa kali untuk mengurangi 
kehilangan gula dalam ampas, namun masih terdapat sebagian gula yang tertinggal dalam 
ampas. Penambahan air imbibisi merupakan cara efektif untuk mengurangi kehilangan gula 
dalam ampas.  

Air imbibisi adalah air yang berfungsi untuk melarutkan gula dalam ampas sehingga 
diperoleh ampas ideal sebesar £ 2% [4].  Tujuan pemberian air imbibisi adalah untuk 
mendapatkan gula sebanyak-banyaknya dalam ampas. Imbibisi yang dilakukan di Pabrik Gula 
Lestari adalah imbibisi majemuk, imbibisi air hanya diberikan satu kali pada ampas gilingan ke-
3 dan imbibisi nira digunakan untuk imbibisi gilingan didepannya. Gambaran proses imbibisi 
pada stasiun gilingan dapat dilihat pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Unit operasi gilingan Pabrik Gula Lestari 

 
Berdasarkan Gambar 1 dapat dilihat proses pemberian imbibisi pada stasiun gilingan. 

Nira yang keluar dari gilingan ke-4 digunakan untuk imbibisi ampas yang keluar dari gilingan 
ke-2. Nira yang keluar dari gilingan ke-3 digunakan untuk imbibisi ampas yang keluar dari 
gilingan ke-1. Air imbibisi diberikan pada ampas yang keluar dari gilingan ke-3. 
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Terdapat data dari 8 kali proses penggilingan yang digunakan untuk mengetahui 
pengaruh pemberian air imbibisi terhadap kehilangan gula dalam ampas. Data tersebut 
meliputi persentase air imbibisi dan nilai pol pada ampas yang dapat dilihat pada Tabel 1. Data 
tersebut kemudian dijadikan grafik yang dapat dilihat pada Gambar 2. 

 
Tabel 1. Data persentase air imbibisi dan persentase pol ampas 

No Massa Tebu  
(Kuintal) 

Massa Air Imbibisi 
(Kuintal) 

Persentase air 
imbibisi (%) 

Persentase pol 
ampas (%) 

1 1426 408,81 28,67 2,10 
2 1282 378,90 29,56 2,10 
3 1455 438,72 30,15 1,96 
4 1389 428,75 30,87 1,96 
5 1315 408,81 31,09 1,95 
6 1378 428,75 31,11 1,95 
7 1272 398,84 31,36 1,96 
8 1327 418,78 31,56 2,10 

 
Tabel 1 menunjukkan data persentase air imbibisi dan persentase pol ampas. 

Persentase pol ampas 2,1% terjadi pada penambahan air imbibisi sebesar 28,67%, 29,56% dan 
31,56%. Persentase pol ampas 1,96% terjadi pada penambahan air imbibisi 30,15%, 30,87%, 
31,36%. Persentase pol ampas 1,95% terjadi pada penambahan air imbibisi 31,09% dan 
31,11%. Pabrik gula lestari telah menetapkan batas spesifikasi pol pada ampas yaitu £ 2%. Dari 
data diatas dapat diketahui persentase pol ampas yang sesuai dengan spesifikasi pabrik yaitu 
pada penambahan air imbibisi 30,15 – 31,36%. 

 
Gambar 2. Hubungan penambahan air imbibisi terhadap pol ampas 

 
Gambar 2 menunjukkan hubungan antara persentase air imbibisi dengan persentase 

pol ampas. Dapat dilihat pada gambar bahwa variasi penambahan air imbibisi mempengaruhi 
pol pada ampas. Semakin besar persentase air imbibisi nilai pol ampas akan semakin rendah 
[3]. Hal ini dikarenakan semakin banyak jumlah air imbibisi yang ditambahkan memungkinkan 
air tersebut mengenai seluruh bagian ampas sehingga gula yang terdapat dalam ampas dapat 
terambil secara maksimal. Akan tetapi pada penambahan air imbibisi 31,36% dan 31,56% nilai 
pol ampas justru mengalami kenaikan. Hal ini dapat terjadi karena jumlah sel-sel ampas yang 
terbuka kurang maksimal dan kurangnya waktu kontak antara air imbibisi dengan ampas [3]. 

Jumlah air imbibisi yang ditambahkan harus dapat mengencerkan gula dalam ampas. 
Jika jumlah air imbibisi yang diberikan rendah, maka pelarutan gula dalam ampas menjadi 
tidak maksimal yang menyebabkan kandungan pol ampas tinggi [7]. Penambahan air imbibisi 
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harus disesuaikan dengan kadar air dalam ampas. Jika kadar air dalam ampas tinggi 
menyebabkan ampas sulit terbakar yang mengakibatkan ampas tidak bisa digunakan sebagai 
bahan bakar ketel. Selain kandungan air dalam ampas, kemampuan evaporator untuk 
menguapkan nira juga menjadi salah satu hal yang harus diperhatikan. Penambahan air 
imbibisi yang berlebih mengakibatkan nira yang dihasilkan mengandung banyak air, sehingga 
memperlambat proses penguapan nira. 
 
4. KESIMPULAN DAN SARAN 

Dari penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa persentase air imbibisi 
optimum untuk nilai pol ampas £ 2 % yaitu 30,15 – 31,36%. Faktor yang mempengaruhi 
keberhasilan imbibisi adalah banyaknya air imbibisi yang diberikan, hasil kerja pencacahan, 
kualitas air, suhu air imbibisi, pencampuran, waktu kontak dan kinerja unit gilingan yang 
meliputi rpm (putaran), jumlah rol serta tekanan hidrolis rol gilingan. Semakin banyak jumlah 
rol gilingan, waktu kontak ampas dengan air imbibisi akan semakin lama sehingga kandungan 
gula dalam ampas semakin kecil. Pengaturan peralatan gilingan di Pabrik Gula Lestari hanya 
menggunakan 4 rol, sehingga hasil analisis pol optimal di angka tersebut. Suhu air imbibisi 
dijaga pada 70 – 80 ˚C agar zat-zat non gula tidak ikut terlarut dalam nira.  

Saran yang dapat penulis sampaikan sebagai bahan pertimbangan dalam penelitian 
selanjutnya yaitu diharapkan menganalisis air imbibisi yang digunakan untuk mengetahui 
pengaruh zat pengotor dalam air terhadap nira yang dihasilkan.  
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