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KATA PENGANTAR 

Dengan memanjatkan puji syukur kehadirat Allah SWT yang mana telah 

memberikan rahmat, karunia, sehingga penulis dapat menyelesaikan penyusunan 

Laporan Kerja Praktek di PT. PG Candi Baru Sidoarjo. 

Penyusunan laporan merupakan syarat wajib yang diajukan sebagai 

usaha untuk memenuhi salah satu persyaratan penyelesaian program pendidikan 

Strata Satu (S–1) Program Studi Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

Laporan ini dapat terselesaikan berkat bantuan petunjuk, pengalaman, 

dan bimbingan dari berbagai pihak. Melalui tulisan ini penulis mengucapkan 

terima kasih kepada : 

1. Ibu Dr. Dra. Jariyah, MP Selaku Dekan Fakultas Teknik UPN “Veteran” 

Jawa Timur 

2. Ibu Dr. Ir. Sintha Soraya Santi, MT, selaku Koordinator Program Studi 

Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Pembangunan Nasional 

“Veteran” Jawa Timur. 

3. Ibu Ir. Caecilia Pujiastuti, MT selaku Dosen Pembimbing yang telah 

memberikan bimbingan dan saran dalam penyusunan laporan ini. 

4. Pimpinan Rajawali Group. 

5. Bapak Ardian Wijanarko selaku Direktur PT. PG Candi Baru Sidoarjo. 

6. Bapak Imam Hambali selaku PLT Pabrikasi PT. PG Candi Baru Sidoarjo. 

7. Bapak Novan Cipta P, selaku pembimbing lapangan selama kerja praktek 

di PT. PG Candi Baru Sidoarjo. 

8. Semua karyawan PT. PG Candi Baru Sidoarjo, yang telah membantu 

penulis selama melakukan kerja praktek. 

9. Semua pihak yang selalu memberikan dukungan baik moral maupun 

spiritual selama menyelesaikan kerja praktek, serta teman-teman yang 

telah mendukung terselesaikannya penyusunan laporan kerja praktek ini. 

Dalam menyusun laporan kerja praktek ini, penulis  menyadari bahwa 

masih banyak kekurangan dalam penyusunan. oleh karena itu penulis 



 

ii 
 

mengharapkan adanya saran dan kritik yang sifatnya membangun untuk 

kesempurnaan laporan ini. 

Akhir kata, semoga laporan kerja praktek ini dapat memberikan  manfaat  

dan menambah pengetahuan bagi kita semua. 

 

Surabaya, 12 September 2019 

 

 

Penulis 
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INTISARI 

  

Tujuan dari kerja praktek di PT. PG. Candi Baru Sidoarjo ini adalah untuk 

melihat serta mempelajari secara langsung baik proses produksi, maupun 

penggunaan teknologi dalam proses produksi untuk menghasilkan Gula. Kami 

juga mempelajari kendala – kendala yang dihadapi dalam pelaksanaan proses 

produksi dan upaya untuk pemecahannya. PT. PG. Candi Baru Sidoarjo terletak di 

desa Candi, Kabupaten Sidoarjo tepat di tepi jalan raya Surabaya – Malang. 

 

Produksi utama dari PT. PG. Candi Baru Sidoarjo ini adalah gula SHS 

(Superior Hooft Suiker) dan sebagai hasil samping adalah tetes, blotong dan 

ampas tebu. Sedangkan kapasitas giling untuk tahun 2019 ini adalah sebesar 

26.000 Kw/hari. Tahapan dalam  proses pembuatan gula di PT. PG. Candi Baru 

Sidoarjo ini dibagi 7 stasiun,  antara lain yaitu : 

1. Stasiun Persiapan 

2. Stasiun Gilingan 

3. Stasiun Pemurnian 

4. Stasiun Penguapan 

5.   Stasiun Masakan (Kristalisasi) 

6.   Stasiun Putaran 

7.   Stasiun penyelesaian 

 

Di stasiun persiapan, tebu ditebang, dipotong – potong dan dicacah dengan 

alat pencacah. Di stasiun Gilingan, tebu yang sudah dicacah digiling pada 4 unit 

gilingan untuk mendapatkan nira semaksimal mungkin atau tanpa ampas. 

Nira mentah dari stasiun gilingan di proses di Stasiun Gilingan untuk 

dipisahkan dari kotoran atau dipisahkan dari zat- zat yang bukan gula, untuk 

mendapatkan nira jernih. 

Di stasiun Peguapan, nira encer akan dipekatkan dalam evaporator dengan 

sistem Quintriple Effect Evaporation, hingga diperoleh nira kental untuk 

diteruskan di stasiun  Masakan. Di stasiun  masakan terjadi pembentukan kristal 

gula dengan ukuran tertentu. Dan di stasiun putaran, kristal gula dipisahkan dari 

cairan induknya dengan alat centrifuge untuk didapatkan gula produksi yang 

kemudian dikeringkan, didinginkan dan selanjutnya dimasukkan kedalam karung 

dan disimpan dalam gudang penyimpanan, yang terjadi di stasiun penyelesaian. 
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Di PT. PG. Candi Baru Sidoarjo juga terdapat tiga bagian utilitas yang 

digunakan sebagai penunjang selama proses produksi berlangsung, antara lain 

yaitu : air, steam dari boiler, dan listrik dari turbo generator. 
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