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ABSTRAK 

Gula merupakan pemanis yang biasanya berupa butiran-butiran dan berasal dari air 

tebu atau aren. Salah satu gula yang sering digunakan masyarakat adalah gula pasir 

yang berasal dari tebu. Penggunaan gula pasir sebagai bahan baku minuman 

memiliki kelemahan di masyarakat berupa ekonomi biaya tinggi serta tinggi akan 

risiko terkena penyakit diabetes. PT Gula Energi Nusantara Semarang melihat 

potensi industri gula pasir yang bisa diberikan nilai tambah melalui pembuatan gula 

cair dan gula cair rendah indeks glikemik (LGI). Peneltian ini bertujuan untuk 

menganalisis nilai tambah dan profitabilitas produk gula cair di PT Gula Energi 

Nusantara Semarang. Metode penelitian yang digunakan adalah metode studi kasus. 

Metode analisis yang digunakan adalah Metode Hayami untuk menghitung nilai 

tambah gula rafinasi menjadi gula cair dan metode one ample t-Test untuk 

menghitung signifikansi perbedaan nilai profitabilitas per bulan selama tahun 2023 

dengan suku bunga BRI per 2023 yaitu sejumlah 4%. Nilai tambah produk gula 

rafinasi menjadi gula cair di PT Gula Energi Nusantara Semarang dibagi menjadi 

dua, yaitu gula cair original dan LGI. Nilai tambah gula cair original sebesar 

Rp5.445,00/Kg dan rasio nilai tambahnya 33,51% dan tergolong kategori sedang. 

Nilai tambah gula cair LGI yaitu sebesar Rp7.945,00/Kg dan rasio nilai tambahnya 

43,37% dan tergolong kategori tinggi. Rata-rata nilai profitabilitas pada tahun 2023 

adalah 24,71% dan lebih tinggi dibanding suku bunga deposito BRI per 2023 yaitu 

sebesar 4,00%. Nilai tersebut berarti bahwa terdapat perbedaan nyata antara 

profitabilitas dengan suku bunga bank, sehingga usaha produksi gula cair 

menguntungkan. 

Kata kunci: gula cair, nilai tambah, profitabilitas. 

  



ANALYSIS OF ADDED VALUE AND PROFITABILITY OF REFINED 

SUGAR PRODUCTS IN PT GULA ENERGI NUSANTARA SEMARANG 

 

ABSTRACT 

 

Sugar is a sweetener that is usually in the form of granules and comes from sugar 

cane or palm water. One of the sugars that is often used by the community is 

granulated sugar derived from sugar cane. The use of granulated sugar as a raw 

material for beverages has disadvantages in the community in the form of high 

economic costs and a high risk of developing diabetes. PT Gula Energi Nusantara 

Semarang sees the potential of the granulated sugar industry that can be given 

added value through the manufacture of liquid sugar and low glycaemic index 

(LGI) liquid sugar. This research aims to analyze the added value and profitability 

of liquid sugar products at PT Gula Energi Nusantara Semarang. The research 

method used is the case study method. The analysis method used is the Hayami 

Method to calculate the added value of refined sugar into liquid sugar and the one 

ample t-Test method to calculate the significance of the difference in profitability 

value per month during 2023 with the BRI interest rate per 2023 which is 4%. The 

added value of refined sugar products into liquid sugar at PT Gula Energi 

Nusantara Semarang is divided into two, namely original liquid sugar and LGI. 

The added value of original liquid sugar is IDR 5,445.00/Kg and the added value 

ratio is 33.51% and is classified as a medium category. The added value of LGI 

liquid sugar is IDR 7,945.00/Kg and the added value ratio is 43.37% and is 

classified as a high category. The average profitability value in 2023 was 24.71% 

and higher than the BRI deposit interest rate as of 2023, which was 4.00%. This 

value means that there is a significant difference between profitability and bank 

interest rates, so the liquid sugar production business is profitable. 

Keywords: liquid sugar, added value, profitability. 

  



KATA PENGANTAR 

 

Nilai tambah merupakan penambahan nilai pada suatu produk setelah 
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