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ABSTRAK 

PT. Indofood Sukses Makmur, Tbk. Bogasari Flour Mills 

merupakan perusahaan penghasil tepung terkemuka di Indonesia yang 

memulai usahanya di Surabaya sejak tahun 1972. Perusahaan ini mengolah 

biji gandum menjadi tepung terigu dengan kapasitas 2.950 ton/hari yang 

terbagi menjadi beberapa mill. Proses pengolahan biji gandum ini 

menghasilkan produk utama berupa tepung terigu dan produk samping 

berupa bran, pollard, germ, industrial flour, dan pellet. Biji gandum sebagai 

bahan baku dibersihkan dari debu, kerikil, kutu, dan gandum yang rusak 

terlebih dahulu sebelum diproses kemudian dilanjutkan dengan 

penggilingan biji gandum. Endosperm biji gandum digiling bertahap dengan 

beberapa roller mill dan diayak sampai diperoleh produk tepung terigu 

dengan ukuran <180 µm. Produk tepung yang dihasilkan meliputi beberapa 

jenis, seperti terigu protein tinggi “Cakra Kembar”, terigu protein sedang 

“Segitiga Biru”, dan terigu protein rendah “Kunci Biru”, serta beberapa 

merek lain untuk memenuhi kebutuhan konsumen. PT. Indofood Sukses 

Makmur, Tbk. Bogasari Flour Mills juga memproduksi tepung khusus yang 

ditujukan untuk ekspor atau industri pangan tertentu di dalam negeri. 

Kata kunci: PT. Indofood Sukses Makmur, Tbk. Bogasari Flour Mills, biji 

gandum, tepung terigu, penggilingan 
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ABSTRACT 

PT. Indofood Sukses Makmur, Tbk. Bogasari Flour Mills is 

leading wheat flour producer in Indonesia which has started its business in 

Surabaya since 1972. PT. Indofood Sukses Makmur, Tbk. Bogasari Flour 

Mills is producing wheat flour from wheat grains at production capacity of 

2,950 tonnes/day. The production uses several mill line productions. The 

primary products wheat flour and by-products such as bran, pollard, germ, 

industrial flour, and pellet. Wheat grains as raw material were cleaned from 

dust, gravel, fleas, and damaged prior to processing then followed by the 

milling process. The endosperm of wheat grain were milled with several 

roller mills and sieved to obtain wheat flour products with particle size less 

than 180 µm. The wheat flour categorized into several types, namely high 

protein wheat flour e.g. "Cakra Kembar", moderate protein wheat flour 

e.g."Segitiga Biru", and low protein wheat flour e.g. "Kunci biru", and 

many other brands to satisfy consumer needs. PT. Indofood Sukses 

Makmur, Tbk. Bogasari provides either special flour for export or for 

particular food industry in Indonesia. 

Keywords: PT. Indofood Sukses Makmur, Tbk. Bogasari Flour Mills, wheat 

grains, wheat flour, milling 
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