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Lina Hartono, NRP 6103013053, Proses Pengolahan Tepung Jagung di
PT. Kediri Matahari Corn Mills (PT. KMCM),
Dibawah bimbingan : Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP_ [PM.

ABSTRAK

Jagung (Zea mays L) termasuk tanaman berumah satu (Monoecioes)
Jagung tergolong dalam famiii rumput-rumputan (Gramineae). Jagung di
Indonesia sendiri merupakan komoditi tanaman pangan kedua terpenting
setelah padi. Berdasarkan komposisi kimia dan kandungan nutrisi, jagung
mempunyai prospek sebagai pangan dan bahan baku industri, Diversifikasi
pangan olahan jagung salah satnya tepung jagung bertujuan untuk
meningkatkan nilai tambah dari jagung, dan dapat meningkatkan konsumsi
jagung untuk pangan. Tepung jagung merupakan butiran-butiran halus yang
berasal dari jagung kering yang dihancurkan. PT. Kediri Matahari Corn
Mills adalah lembaga yang bergerak untuk menghasilkan produk tepung
jagung dengan kapasitas produksi perhari adalzh 120.000 ton perhari dalam
ukuran 25 kg sebanyak 2.400 karung dan 50 kg sebanyak 1.200 karung
menggunakan sebanyak 3.000 ton biji jagung per bulan. Prakiek Kerja
Industri Pengolahan Pangan di PT. Kediri Matahari Corn Mills ini dilandasi
oleh adanya keinginan untuk memperoleh pengeahuan dan pengalaman
tentang proses pengoiahan tepung jagung dan melakukan pekerjaan yang
sesuai dengan teori yang dipercleh mengenai pengolahan jagung selama
kuliah. Jenis jagung (biji jagung) vang diolah oleh PT. Kediri Matahari
Corn Mills sebagai salah satu perseroan terbatas dengan pemegang saham
terbesar adalah pemilik (65%) yang memperoduksi tepung jagung adalah
jagung lokal. Proses pengolahan tepung jagung menggunakan bahan baku
biji jagung local tanpa menggunakan bahan tambahan, Proses
pengolahannya diawali tahap penerimaan bahan baku, penghilangan kulit
biji jagung, penyimpanan dalam silo bahan baku, drying, silo kering, tendon
penyimpanan, pengayakan, sortir wama dan kotoran (magnetic trap),
degerminasi, pemisahan berat jenis, penggilingar, purifier, pengemasan dan
penyimpanan, Dalam proses produksinya PT. KMCM menerapkan tata
letak process layout dan dalam hal pemilihan lokasi sudah baik. Dalam
menjalankan proses produksinya PT. KMCM telah menerapkan sanitasi dan
pengawasan mutu yang baik selama proses produksi. Akan tetapi, masih ada
satu kekurangan, yaitu perlu tambahan pengujian aflatoxin terhadap biji
jagung sebelum produksi dilakukan karena pengujian tersebut belum
dilakukan. Selama proses produksi berjalan semua fasilitas yang ada
diperusahaan dimanfaatkan dengan baik. Dalam hal upah, upah para
pegawai sudah menyesuaikan dengan UMK Kediri 2018, dan terdapat
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bonus berupa THR, upah lembur, dan upah makan malam saat menjelang
hari raya dan pada jam lembur. Jenis produk yang dihasilkan yaitu, tepung 4
mesh (jagung pecah), tepung dua (ampok atau II), tepung 8 mesh, jagung
giling, tepung 16 mesh, tepung DK 40, tepung surya 16, tepung 24 mesh,
tepung DK 45, tepung surya 24, tepung 40 mesh, corn meal, tepung 50
mesh, tepung 80 mesh. Brand atau merek dari tepung jagung yang
diproduksi adalah Surya Nusantara.

Kata kunci : jagung, proses pengolahan, tepung jagung



Lina Hartono, NEP 6103015053, Corn Flour Processing at PT. Kediri
Matahari Corn Mills (PT. KM CM).
Under the gumidance of : Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM.

ABSTRAK

Corn (Zea mays L.) i3 one monoecioes. Corn belongs to the family of
grasses (Gramineae). Corn in Indonesia itself is a second important food
crop commodity after rice. Based on chemical composition and nufrition,
corn is an indostrial food and raw material Diversification of com
processed food iz one of them corn flour to increase the added valve of corn,
and can increase corn consumption for food. Com flour is fine grains
derived from dried corn which iz destroyed. PT. Kediri Matahari Corn Mills
15 an institution that moves to prodoce corn flour prodocts with a production
capacity per day is 120,000 tons per day in the size of 25 kg as many as
2,400 sacks and 50 kg as many as 1,200 sacks using as much as 3,000 tons
of corn kernels per month. Food Processing Industry Work Practices at PT.
The Kediri Matahari Corn Factory is based on the conditions to obtain
knowledge and experience about the processing of com flour and do work
in accordance with the theory vsed for processing com during college.
Types of com (corn kemels) processed by PT. The Kediri Matahari Corn
Factory as one of the limited companies with the larpest shareholders 15 the
owner (65%) who produce com fluor as local corn. The processing of com
flour uses local corn seeds without using additional ingredients. The
processing begins with raw materials, removal of corn kernels, storage in
raw material silos, drying, dry silos, storage tendons, sieving, color and dirt
sorting (colour sorting and magnetic traps), degermination, specific gravity,
milling cleaning, packaging and storage. In the production process, PT.
KEMCM applies layout process layout and in terms of location selection is
good. In carrying out the production process PT. KMCM has implemented
good sanitation and quality control during the production process. However,
there iz still one drawback, which needs more aflatoxin analyze before corn
seed psed for production because it has not been done. Durning the
production process, all facilities in the company are ptlized propesrly. In
terms of wages, the wages of the employees have adjusted to the MSK of
Kediri 2018, and there are bonuses in the form of THR, overtime pay, and
wages for dinner during holidays and overtime overtime The types of
products produced are, 4 mesh flowr (broken comn), two flour (ampok or II),
§ mesh flour, milled com, 16 mesh flour, DK 40 flour, solar flonr 16, 24
mesh flour, DK 45 flour, flour zolar 24, 40 mezh flonr, com flour, 50 mesh
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flour, 80 mesh flonr.
The brand or brand of corn flour produoced is Surya Nusantara.

Keyword : corn, processing, corn flour
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