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Ada Apa dengan SNI ?
Penetapan perubahan syarat mutu GKP sebagai revisi dari SNI 3140-3:2010 gula bagian 3 : putih dan SNI 3140.3:2010/AMD 1 
:2011 gula kristal bagian 3 : putih menjadi SNI 3140 – 3 : 2020 telah diputuskan oleh Badan Standardisasi Nasional (BSN) No. 
96/KEP/BSN/5/2020.

Dalam lampiran keputusan tersebut dinyatakan bahwa warna larutan (Icumsa) disyaratkan 76~300 IU dan pengujian dilakukan 
saat gula kristal putih diproduksi dipabrik gula. Ketentuan ini merupakan pengganti dari syarat mutu GKP I (81 - 200 IU) dan GKP 
II (201 – 300 IU) yang digabungkan, sehingga dengan demikian tidak ada lagi GKP I dan II, adanya GKP dengan Icumsa 76 – 300 
IU.



Warna Nira Dari Varietas Tebu



Pengaruh Kondisi tebu terhadap warna



Faktor Pembentuk Warna Pada Gula

Dari Tebu

Pigmen Tebu, Komponen Phenolic, dan 
Flavonoids

Proses Pengolahan

Melanoidins, Karamel, Alkaline 
Degradation Product (ADP), dan 
degradasi Phenol

Flavones, 
Melanins

Chlorogenic, 
Gallic & caffeic 
acid)

Klasifikasi zat pembentuk warna



Faktor Pembentuk Warna Pada Proses

Melanoids

Karamel



Faktor Pembentuk Warna Pada Proses

Alkaline Degadration 
Product (ADP)

Degadrasi Phenol



Pengendalian Warna Pada Proses Pabrik Gula

Kontrol Kualitas Bahan Baku Tebu

Salah satu Upaya untuk memperoleh warna gula 
yang bagus adalah dengan input warna bahan 
baku seminimal mungkin. Upaya tersebut 
dilakukan dengan pemilihan varietas dan 
optimalisasi tebang, muat, angkut (TMA) untuk 
memperoleh bahan baku yang MBS

Kontrol Kondisi Proses

Dilakukan sanitasi gilingan yang optimal. 
Dalam tahap pemurnian dengan menjaga 
pH, suhu, dan waktu reaksi. Pada proses 
penguapan dengan menekan waktu tinggal 
di Evaporator pada badan 1 dan 2, pH NE 
mendekati netral (7,0-7,2), dan 
meminimalkan pembentukan kerak pada 
badan Evaporator.

Pembentukan warna pada proses 
kristalisasi terutama oleh melanoidins dan 
caramel. Melanoidins meningkatkan 
viskositas bahan yang akan mengganggu 
proses kristalisasi

Penggunaan Bahan Pembantu Proses

Penggunaan Colour Reduction untuk mereduksi 
warna dengan mengoksidasi bahan. 

Kontrol dengan Neraca Warna

Kontrol melalui neraca warna dapat 
menggambarkan perjalana warna dari NPP 
hingga menjadi gula produk  



Kontrol Kondisi Proses

Pemurnian :
• Menjaga Kadar phospat Nira Mentah 250 – 300 ppm
• Kandungan CaO dalam Kapur > 90%
• Melakukan Kontrol pH dan Suhu Nira
• Menjaga Turbidity Nira Encer < 100 NTU dan Kadar Kapur ± 900 ppm
• Optimalisasi Clarifier untuk mengurangi waktu tinggal 

Penguapan :
• Menekan waktu tinggal di Evaporator, terutama badan 1 dan 2
• Menjaga pH nira Jernih yang masuk Evaporator pada kondisi netral ( 7 – 7,2)
• Meminimalkan pembentukan kerak pada badan evaporator
• Pengendalian suhu dievaporator dengan menjaga tekanan vaccum pada badan 

akhir



Kontrol Kondisi Proses

Masakan :
• Mengatur Skema Masak/ Tertib Bahan masak (HK tinggi        HK Rendah )
• Menjaga Sirkulasi Masakan 
• Desain Pan Masak ( Head, Pengaduk, Vol. Efektif masak sesuai S/V, dll)
• Menjaga Kualitas Masakan yang bersih
• Pengendalian vaccum dan temperature masakan

Puteran :
• Menjaga rpm HGF Optimal
• Menjaga Suhu siraman HGF ± 100°C
• Menjaga rpm LGF Optimal
• Menjaga Kualitas Gula C dan D kering, dengan HK 90 - 92



Kontrol Dengan Neraca Warna (proses Sulfitasi)

MIXED JUICE 
= 24.662 IU

LIME JUICE = 
25.732 IU

CLEAR JUICE 
= 14.797 IU

RAW SYRUP = 
15.537 IU

RAW SYRUP 
BLEACHING = 

10.875 IU

A Masecuite = 
3000 iU

C Masecuite = 
32.500 iU

D Masecuite = 
43.000 iU

A Mol =  
25.000iU

A Sugar = 
1.794 iU

GKP = 180 IU

C Sugar = 
8.000 iU

D1 Sugar = 
32.000 iU

D2 Sugar = 
8.000 iU

C Mol = 66.000iU 

Sugar Cane : 
24.000 iu

A Masecuite = 
11.962 iU

Tetes = 
110.000iU 



Pengendalian Warna Produk

NM NE NK NKS Masecuite A SHS

KB1 sample1 41.208,62 25.805,18 26.422,33 19.305,49 18500 258,14

KB1 sample 2 38.343,54 25.515,77 25.496,59 15.493,39 17343 194,13

Teoritis 24.662,00 14.797,00 15.537,00 10.875,00 11962 180,00
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