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KATA PENGANTAR 
 

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa yang telah memberikan rahmat-Nya, 

sehingga penulus dapat menyelesaikan Laporan kerja Praktek yang berjudul “ Proses 

Isolasi Dalam Produksi Monosodium Glutamate (MSG) di PT. Ajinomoto Indonesia, 

Mojokerto” Dengan baik. 

Kerja Praktek ini merupakan salah satu persyaratan bagi setiap mahasiswa Jurusan 

Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa 

Timur untuk mendapatkan gelar sarjana. 

Dalam pelaksanaan kerja praktek serta penyusunan laporan ini, penulis menyadari 

bahwa tidak mudah untuk menyelesaikannya sendiri karena keterbatasan pengetahuan 

yang dimiliki oleh penulis. Berbagai pihak yang terlibat secara langsung dan tidak 

langsung dalam membantu dan membimbing hingga pada pencapaian terakhir 

penyusunan laporan kerja praktik ini. Dengan demikian, penulis mengucapkan 

terimakasih yang sebesar besarnya kepada: 

1. Ibu Dr. Dra. Jariyah, MP selaku Dekan Fakultas Teknik UPN “Veteran” 
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6. Bapak Ibadul selaku Pembimbing Lapangan yang telah membimbing, 

mengarahkan dan mengawasi selama kerja praktek. 
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Mojokerto Factory yang telah ikut serta dan membantu dalam Praktek Kerja 

Lapangan kami. 

8. PT. Ajinomoto Indonesia Mojokerto Factory yang telah memberikan 

kesempatan kepada penulis untuk melakukan kerja praktek. 

9. Kedua orang tua, dan semua keluargaku yang selalu memberi doa, dukungan, 

dan semangat dalam Kerja Praktik ini. 

10. Semua rekan-rekan di Teknik Kimia 2018 yang tidak dapat disebutkan satu 
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Penyusun menyadari keterbatasan dan kemampuan dalam penyusunan laporan ini, 

oleh karena itu penyusun mengharapkan saran dan kritik yang bersifat membangun 

sehingga berguna bagi penyusun untuk menyempurnakan laporan Praktek Kerja 

Lapangan ini. Semoga laporan ini dapat bermanfaat bagi semua pihak, baik bagi 

penyusun maupun pembaca. 

Surabaya, 28 November 2022  

Hormat Kami, 
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BAB I  

PENDAHULUAN 
 

I.1 Sejarah Pabrik 

PT. Ajinomoto pertama kali didirikan oleh seorang Profesor asal Jepang 

bernama Kikunae Ikeda. Penelitiannya berawal dari ketertarikannya dengan rasa 

dari berbagai makanan yang ia makan selama berada di Jerman. Prof. Kikunae 

Ikeda merasa bahwa ada rasa unik dalam makanan tersebut selain 4 rasa dasar yang 

diketahui banyak orang, seperti manis, asam, asin dan pahit. Setelah kembali ke 

jepang ia menyadari rasa unik tersebut juga sangat terasa dalam kaldu rumput laut 

(kombu). Dari sinilah Prof. Kikunae Ikeda melakukan penelitian lebih lanjut hingga 

pada tahun 1908, ia menemukan glutamat sebagai sumber rasa unik dari kaldu 

rumput laut (kombu) yang kemudian diberi nama umami. Pada tahun 1909, umami 

diproduksi secara komersial dengan nama AJI-NO-MOTO®. Produk bumbu 

masakan yang dipercaya sebagai sumber rasa umami muncul dengan merek AJI-

NO-MOTO setahun kemudian, hingga saat ini. 

MSG dengan menggunakan bahan baku asam glutamat kering yang Berawal 

dari sebuah penemuan besar di Jepang, Dr. Kikunae Ikeda pada tahun 1908 yang 

menemukan sumber rasa gurih dari kaldu rumput laut (Kombu). Rasa gurih tersebut 

kemudian dinamakan Umami. Produk bumbu masakan yang dipercaya sebagai 

sumber rasa umami muncul dengan merk AJI-NO-MOTO® setahun kemudian. 

AJI-NO-MOTO® sampai saat ini telah digunakan selama 100 tahun dan beredar 

luas hampir di 100 wilayah dan negara. AJI-NO-MOTO® dapat bertahan lama 

dipergunakan oleh masyarakat luas karena selalu mengutamakan kepercyaan dan 

kesetiaan konsumen. Di Indonesia, keeksistensian AJI-NO-MOTO® sudah 

mencapai 40 tahun sehingga telah membuktikan bahwa Ajinomoto adalah 

perusahaan yang pantas dipercaya. 

Perusahaan ini dapat dengan cepat berkembang ke negara lainnya, dengan 

Ajinomoto U.S.A., Inc diresmikan pada tahun 1956. Ajinomoto telah menjadi 


