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(6103010125). Pengolahan Biji Gandum menjadi Tepung Terigu di
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Di bawah bimbingan: Indah Epriliati, Ph.D

ABSTRAK

PT. Pakindo Jaya Perkasa merupakan perusahaan yang bergerak
dibidang pengolahan biji gandum menjadi terigu. Perusahaan ini telah
berdiri sejak tahun 2008 dan memiliki wilayah distribusi yang cukup luas
di dalam negeri. Bahan baku yang digunakan untuk proses produksi
berupa biji gandum yang diimpor dari negara-negara seperti Amerika,
Australia, dan Kanada.

Proses pembuatan terigu dilakukan dengan cara pembersihan biji
gandum (first cleaning dan second cleaning ), proses conditioning
kemudian digiling dan diayak sampai memenuhi standar ukuran terigu.
Sistem produksi yang digunakan oleh PT. Pakindo Jaya Perkasa adalah
sistem operasi kontinyu. Tiga jenis utama dari tepung yang didapatkan
dari hasil penggilingan berupa soft flour, medium flour, dan hard flour. By
product yang dihasilkan berupa bran dan pollard yang kemudian diolah
menjadi tepung industri.

Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan di PT. Pakindo Jaya
Perkasa dilaksanakan pada tanggal tanggal 27 Januari 2014 sampai
dengan 7 Februari 2014. Metode yang digunakan dalam pelaksanaan
Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan adalah metode langsung dan
tidak langsung. Metode langsung meliputi pengamatan kegiatan produksi
di lokasi pabrik serta wawancara mengenai pabrik dan jalannya proses
produksi. Metode tidak langsung meliputi pengumpulan data dan materi
melalui literatur.

Kata Kunci: di PT. Pakindo Jaya Perkasa, Tepung Terigu.
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Under the guidance of: Indah Epriliati, Ph.D.

ABSTRACT

PT. Pakindo Jaya Perkasa is a company engaged in the
processing of wheat into flour. This company has been operating since
2008 and nowadays they have a wide area of distribution domestically.
The raw materials used for production processes are wheat imported from
countries such as America, Australia, and Canada.

The process of making flour is done by cleaning the grain (first
cleaning and second cleaning), conditioning, then milled and sifted until
the flour meets the standard. The production system used by PT. Pakindo
Jaya Perkasa is continued production system. Three main type of wheat
milling process are soft flour, medium flour, and hard flour. By products
produced are bran and pollard which then processed into industrial flour.

The field work in PT. Pakindo Jaya Perkasa was held on January
27, 2014 until February 7, 2014. The method used in the implementation
of the field work are direct and indirect methods. Direct methods include
observation of production activities at the plant site as well as interviews
about the plant and production process. Indirect methods include the
collection of data and materials through literature.

Keywords: PT. Pakindo Jaya Perkasa, Wheat Flour.
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