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ABSTRAK 

Di Sumatera Barat terutama di Lawang Kecamatan Matur Kabupaten Agam telah berkembang 
pengolahan gula merah dengan luas lahan kebun tebu lebih kurang 700 Hektar. Namun dalam 
pengolahannya masih belum optimal sehingga produktivitas petani gula masih tergolong rendah 
sedangkan permintaan masyarakat akan gula baik ditingkat daerah maupun nasional terus 
meningkat. Untuk mengatasi hal tersebut, dalam hal ini dilakukan suatu pengkajian terhadap 
teknologi pembuatan gula merah.  
Berdasarkan hasil penelitian ini didapatkan nilai rendemen tebu Lawang yang cukup rendah 
(5,2%) dibandingkan terhadap nilai  rendemen tebu Pabrik Gula Indonesia (rata-rata 7%). 

 
 
1. PENDAHULUAN 

Tebu (Saccharum Officinarum) termasuk 
keluarga rumput-rumputan. Mulai dari pangkal 
sampai ujung batangnya mengandung air gula 
dengan kadar mencapai 20 %. Air gula ini sangat 
banyak manfaatnya seperti untuk bahan baku 
pembuatan gula pasir, pembuatan gula merah, dan 
bahkan teknologi yang sedang berkembang air gula 
dimanfaatkan untuk bahan utama pembuatan alkohol 
(etanol). 

Di Sumatera Barat terutama di Lawang 
Kecamatan Matur Kabupaten Agam telah 
berkembang pengolahan gula merah dengan luas 
lahan kebun tebu lebih kurang 700 Hektar. Kebun 
tebu dimiliki oleh masing-masing rumah tangga 
sekitar 0,5- 2 Hektar. Namun hal ini belum 
berkembang dengan baik karena masalah sistem 
pengolahan yang belum optimal dan rendemen tebu 
yang terlalu rendah sehingga produksi gula tidak 
mencapai target yang diinginkan. Produksi gula 
yang rendah berpengaruh terhadap pendapatan 
penduduk setempat sehingga masyarakat terkadang 
lebih memilih untuk tidak mengolah tebu namun 
menjualnya ke daerah lain dalam bentuk batangan 
saja. Kondisi seperti ini tidak dapat dipertahankan 
karena batang tebu tidak bisa tahan lama seperti 
halnya gula merah. Sehingga solusi yang terbaik 
bagi masyarakat Lawang adalah tetap mengolah tebu 
menjadi gula merah meskipun produksinya masih 
tergolong rendah. Tidak dapat dipungkiri 
masyarakat Lawang masih memikirkan 
bagaimanana meningkatkan produksi pengolahan 
tebu agar lebih meningkat seiirng dengan 
meningkatnya permintaan masyarakat akan gula 
merah baik di pasar lokal maupun pasar nasional. 

Untuk mengatasi permasalahan tersebut perlu 
dilakukan suatu penelitian mengenai sistem 
pengolahan tebu yang lebih baik dan pemilihan bibit 
yang lebih unggul (termasuk perawatan yang 
optimal) untuk meningkatkan rendemen tebu 

sehingga produksi dan pendapatan masyarakat 
meningkat dalam bidang produksi gula merah. 

 
2. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Sejarah Singkat Tanaman Tebu 

Sampai sekarang orang tak mengetahui dengan 
pasti darimana asal mula tanaman tebu. 
Kemungkinan besar tanaman ini berasal dari India. 
Adanya tanaman ini ditulis dalam Antharva Deva, 
yang meruapakan salah satu buku suci umat Hindu. 
Dari India tanaman tebu oleh bangsa Bizantin dan 
Iskandar Agung dibawa ke Eropa. Sedangkan 
bangsa Arab membawanya ke daerah sekitar Laut 
Tengah. Bangsa Tionghoa yang semenjak Abad ke 7 
banyak berada di daerah India membawanya ke 
daerah Timur sampai Lautan Pasaifik. Perjalanan 
Colombus mengakibatkan tanaman ini terbawa 
sampai ke Amerika. 

Akan tetapi juga tidak mustahil bahwa tebu 
berasal dari kepulauan Kalimantan, Sulawesi, 
Maluku, Irian Jaya dan Polinesia, mengingat daerah 
itu banyak sekali jenis tanaman tebu liar, salah satu 
tanda asal mula kalau di tinjau dari geografi 
tanaman. 

Di Jawa sendiri telah diketahui terdapatnya 
tanaman tebu kira-kira pada tahun 400. Hal ini 
diberitahukan oleh seorang pedagang Cina yang 
singgah di pulau Jawa. Adanya gula di pasaran 
Banten diberitahukan oleh Corneleus de Houtman 
ketika untuk pertama kalinya mengunjungi dan 
singgah di pelabuhan Banten. Gula yang dipasarkan 
kemungkinan berasal dari Jayakarta  
(Jakarta),Krawang, Timor dan Palembang. Sehingga 
dengan ini tidak tertutup kemungkinan 
perkembangannya sampai ke Sumatera Barat. 

 
2.2 Morfologi Tebu 

Nama tebu hanya dikenal di Indonesia. Di 
lingkungan Internasional tanaman ini lebih dikenal 
dengan nama ilmiahnya Saccharum Officinarum L. 
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Besar kecilnya rendemen sangat berpengaruh 
pada harga tebu, sedangkan hal-hal yang 
mempengaruhi rendemen perlu diperhatikan. 
Berkurangnya rendemen dapat terjadi sewaktu 
melakukan budidaya atau di dalam pabrik. Dengan 
mengetahui berbagai hal yang mempengaruhi 
rendemen maka dapat dilakukan upaya 
meningkatkan rendemen sedini mungkin.  
 
2.5 Persamaan Mekanik Roll Press Penggiling 

Tebu 

 
 

Gambar 2.5 Mekanisme Roll Press 
 

Daya mesin penggerak dalam satuan watt dapat 
dituliskan sebagai berikut : 
 

HpxN 746=    (2.2)
   

Dimana ; N = Daya dalam watt 
Satuan putaran dapat didefenisikan dalam rotasi per 
menit atau dalam satuan: 
 

60
2 nπ

ω =    (2.3)

   
ω adalah kecepatan sudut, rad/s 
Torsi yang dapat diberikan roll adalah : 
 

ω
NT =     (2.4)

    
Dalam satuan energi keseimbangan dapat dituliskan 
sebagai berikut 
 

α.IT =    (2.5)        
  

 
Gambar 2.6 Dimensi Roll Press 

 
α  adalah percepatan sudut tergantung waktu 

yang dibutuhkan antara roll dalam keadaan diam 
sampai roll dalam keadaan bergerak. I adalah 
momen inersia massa Roll Press dengan satuan kg 

m2, dapat dihitung dari dimensi Roll Press atau 
dapat dilihat pada tabel 1( lampiran ). 

Torsi tersebut dapat memindahkan gaya ke tebu 
yang di roll dalam bentuk gaya gesek dan gaya 
tekan. 

 

 
(a) (b) 

 
Gambar 2. 7 (a) Mekanisme roll, (b)Gaya yang 

bekerja pada roll 
 

Gaya gesek adalah : 

R
TFs =

    (2.6) 

Sedangkan gaya tekan tergantung dari massa roll: 
 

gxMrollFn =    (2.7) 
 

dimana ;Mroll adalah massa Roll Press (kg), 
sedangkan g adalah konstanta gravitasi bumi (9,8 
m/s2). 
Massa Roll Press dapat dihitung dengan persamaan: 
 

VMroll ρ=    (2.8) 
 

ρ adalah massa jenis material yang digunakan. 
Untuk baja, ρ = 7825 kg/m3 
sedangkan V adalah volume Roll Press. 

Secara empiris akan dapat ditentukan berapa 
besar gaya tekan Fn terhadap torsi yang diberikan 
dalam bentuk: 

 
Fn = ƒ1 ( T, Mroll )  (2.9) 
 

Ini adalah bagian terpenting dalam penelitian 
mesin Roll Press. Sedangkan gaya gesek dapat 
ditentukan dengan luas permukaan gesek antara tebu 
dan torsi yang diberikan. 

 
Fs =  ƒ2 ( T, μ  )   (2.10) 

 
τ  adalah tegangan geser yang terjadi antara tebu 
dengan Roll Press  

Atebu
Fnter =τ    (2.11)           

terτ adalah tegangan geser yang terjadi akibat gaya 
tekan Roll Press. 
Atebu adalah luas permukaan tebu yang ditekan. 

T 

Fs 

Fn 

T

T

d 

l

T, 

R1 

R1 

D1 
D2 

T, 
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Dimana dalam bentuk Histogram dapat digambarkan 
sebagai berikut. 
 

 
 

Gambar 4.1 Histogram Hasil Perhitungan 
Rendemen Tebu 

 
4.1.2 Hasil Perhitungan Kekuatan Mekanik Roll 

Press Tebu Lawang 

 Daya Roll Press (Nr) = 9511,5 W 
 Kecepatan Sudut Roll Press (ω)= 1,26 rad/s 
 Torsi Roll Press (T)  = 7548,81 Nm 
 Gaya gesek Roll Press (Fs) = 50325,4 N 
 Gaya tekan Roll Press (Fn) = 4375,55 N 
 Tegangan gerser yang terjadi  

 antara tebu dan Roll Press (τ  ter) 
 = 55739,49 N/m2 

 Tegangan geser tebu (τ tebu)  
= 6873,25 N/m2 

 Faktor kemampuan giling  
Roll Press (s)   = 8,1 

 Laju Penggilingan Tebu  = 456 btg/jam 
 
 Analisa dan Pembahasan 

4.2.1 Analisa Hasil Pengujian Rendemen Tebu 
Lawang 

Nilai rendemen yang didapatkan berdasarkan 
pengolahan  data dari pabrik gula tebu di Lawang 
hampir sama dengan nilai rendemen yang 
didapatkan berdasarkan pengujian sampel tebu dari 
Lawang yaitu dari data pabrik bernilai 5,2% dan dari 
pengujian bernilai 5,1%. Namun nilai ini cukup 
rendah bila dibandingkan dengan referensi yang ada 
seperti pada tabel 4.2 berikut. 
 

Tabel 4.2 Luas Areal dan Kandungan Gula Tebu 
Indonesia Tahun 1980-1990 

Tahun Luas Areal (Ha) Rendemen (%) 

Pabrik Rakyat Pabrik Rakyat 

1980 56.628,5 132.143,8 8,68 9,12 

1981 50.248,0 142.900,1 7,89 8,92 

1982 56.195,6 201.359,7 7,90 9,37 

1983 59.475,1 234.243,8 6,41 7,6 

1984 79.922,5 206.640,7 6,69 8,56 

1985 91.470,1 186.144,9 7,02 8,59 

1986 101.755,0 215.334,9 7,10 8,41 

1987 97.238,5 236.535,5 6,93 8,68 

1988 95.235,1 228.066,7 6,36 8,06 

1989 107.819,8 232.066,7 6,74 7,96 

1990 114.168,9 238.210,2 6,76 7,90 

Sumber: Penebar Swadaya, 2000 
 

Berdasarkan tabel 4.2 di atas (rendemen pabrik) 
nilai rendemen gula tebu dalam rentang waktu 10 
tahun adalah berada pada  nilai rata-rata 7 %. Ini 
berarti rendemen tebu Lawang masih tergolong 
rendah (< 6%). Beberapa hal yang menjadi 
penyebab rendahnya rendemen tebu di Lawang 
berdasarkan hasil penelitian ini adalah kualitas bibit 
tebu yang sudah tidak unggul (karena sudah berumur 
sangat lama), sistem pengolahan yang masih belum 
optimal terutama pada proses penggilingan tebu 
yang tidak mampu menampung tebu siap tebang 
untuk langsung digiling (di Lawang terkadang lebih 
dari 36 jam bahkan sampai satu minggu, hal ini 
mengurangi nilai rendemen dan kualitas gula 
berdasarkan referensi), sistem penanaman dan 
perawatan terhadap tanaman tebu yang belum 
maksimal (pupuk dan pemberantasan hama yang 
tidak teratur karena kesulitan ekonomi, dan 
kurangnya pengetahuan petani terhadap tatacara 
perawatan, serta klentek yang tidak teratur yang 
membuat batang tanaman tebu tidak mendapat sinar 
matahari yang cukup). 

 
4.2.2 Analisa Kekuatan Mekanik Roll Press Tebu 

Lawang 

Dari hasil perhitungan yang didapatkan, 
tegangan geser Roll Press jauh lebih besar dari 
tegangan geser melawan yang diberikan oleh tebu (τ 
ter > τ tebu). Ini menyebabkan tebu terpress dengan 
baik, bahkan hasil perbandingan kedua tegangan ini 
memberikan faktor kemampuan Roll Press (s) tebu 
Lawang sebesar 8,1. Artinya jika kita memberikan 
faktor keamanan 2 terhadap mesin penggiling tebu 
ini, agar ia tetap bergerak dan mampu berputar 
dengan baik maka mesin ini masih menyisakan 
faktor kemampuan mengerolnya sebesar 4. Dianalisa 
bahwa mesin penggiling tebu Lawang akan tetap 
aman jika kita memberikan 4 batang tebu untuk satu 
kali proses penggilingan dengan laju penggilingan 
456 btg/jam. Nilai laju peggilingan ini jauh lebih 
efisien bila dibandingkan terhadap laju penggilingan 
yang saat ini dipakai di Lawang yaitu lebih kurang 
250 btg/jam dengan pemberian 2 dan sekali- kali 3 
batang untuk satu kali proses penggilingan. Dengan 
memanfaatkan laju peggilingan yang lebih besar ini 
diharapkan mesin penggiling tebu di Lawang 
mampu menampung tebu masyarakat untuk lebih 
cepat diolah sehingga dapat meningkatkan rendemen 
dan  produktivitas petani gula Lawang. 
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5. KESIMPULAN 

Setelah melakukan pengolahan data Lawang dan 
pengujian terhadap sampel nira tebu, maka dapat 
disimpulkan sebagai berikut: 

Rendemen tebu di Lawang sudah rendah yaitu < 
6 % (di bawah rendemen tebu di Pabrik Gula 
berdasarkan tabel 4.2). Sedangkan untuk 
meningkatkan produktivitas pabrik gula merah 
di Lawang maka Mesin Penggiling (Rool Press) 
tebu bisa digunakan untuk menggiling tebu 
dengan input 4 batang untuk satu proses 
penggilingan dengan laju 456 btg/jam. 
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