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Kristanti (6103012126). Proses Pengolahan Gandum Menjadi Tepung
Terigu di PT. ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya.

Di bawah bimbingan: Margaretha Indah Epriliati, Ph.D.

ABSTRAK

PT. ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya adalah perusahaan
yang melakukan proses pengolahan biji gandum menjadi tepung terigu.
Perusahaan yang telah beroperasi sejak tahun 1972 ini berlokasi di Tanjung
Perak, Surabaya. Letak pabrik yang dekat dengan pelabuhan mempermudah
pengadaan dan pembongkaran bahan baku yang masih diimpor.

Bahan baku yang digunakan dalam proses pengolahan tepung terigu
merupakan biji gandum yang diperoleh dari negara penghasil biji gandum
yaitu Amerika, Kanada, Australia, Ukraina, Cina, dan India. Proses
pengolahan tepung terigu meliputi penerimaan dan penyimpanan biji
gandum, pembersihan  biji gandum, conditioning, penggilingan,
pengayakan, dan pengemasan. Sistem produksi yang diterapkan oleh
PT.ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya adalah mekanisasi industri dan
sistem produksi secara kontinyu. Perusahaan melakukan pengawasan mutu
mulai dari bahan baku, proses produksi, produk akhir, pengemasan, dan
penyimpanan bahan baku dan produk akhir.

Produk utama yang dihasilkan PT.ISM Tbk. Bogasari Flour Mills
Surabaya adalah tepung terigu dengan berbagai merek dagang seperti
“Cakra Kembar”, “Cakra Kembar Emas”, “Elang”, “Kunci Biru”, “Segitiga
Biru”, “Segitiga Hijau”, dan “Lencana Merah”. Selain itu, PT. ISM Tbk.
Bogasari Flour Mills Surabaya juga menghasilkan produk sampingan yaitu
germ, fine bran, bran, pollard, industrial flour, dan pellet.

Kata Kunci: PT.ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya, biji gandum,
terigu



Christine Setiokusumo (6103012002), Chai Liang (6103012124), Novita
Kristanti (6103012126). Processing of Wheat into Wheat Flour in PT.
ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya.

Advisor: Margaretha Indah Epriliati, Ph.D.

ABSTRACT

PT. ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya is a company which
runs the processing of wheat into wheat flour. This company that has been
operating since 1972 is located at Tanjung Perak, Surabaya. The location
near the harbour facilitates the procurement and unloading of raw material
which is still imported.

The raw material which is used in flour processing is wheat grain,
that is imported from wheat-producing countries such as America, Canada,
Australia, Ukraine, China, and India. The steps of flour processing include
wheat arrival and storage, cleaning, conditioning, milling, sifting, and
packing. The production system used by PT. ISM Thk. Bogasari Flour Mills
Surabaya is highly mechanized and continuous system. The company
implements the quality control of raw materials, production process, end
products, packing, and storage of raw material and end products.

The main product which is produced by PT. ISM Tbk. Bogasari
Flour Mills Surabaya is wheat flour with different trademark such as “Cakra
Kembar”, “Cakra Kembar Emas”, “Elang”, “Kunci Biru”, “Segitiga Biru”,
“Segitiga Hijau”, and “Lencana Merah”. Besides the main product, PT. ISM
Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya also produces by product such as
germ, fine bran, bran, pollard, industrial flour, and pellet.

Keywords: PT.ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya, wheat grain, wheat
flour



KATA PENGANTAR

Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa,
karena berkat dan rahmat-Nya, penulis dapat menyelesaikan Laporan
Praktik Kerja Industri Pengolahan Pangan yang berjudul “Proses
Pengolahan Gandum Menjadi Tepung Terigu di PT. ISM. Tbhk. Bogasari
Flour Mills Surabaya” dapat selesai tepat pada waktunya. Penyusunan
Laporan Praktik Kerja Industri Pengolahan Pangan ini merupakan salah satu
syarat akademis untuk menyelesaikan program Strata-1 (S-1) di Program
Studi llmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.

Pada kesempatan ini penulis mengucapkan terima kasih kepada:

1. PT. ISM. Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya yang telah memberikan
kesempatan kepada penulis untuk pelaksanaan Praktek Kerja Industri
Pengolahan Pangan di perusahaan tersebut.

2. Margaretha Indah Epriliati, Ph.D selaku pembimbing dalam penulisan
laporan ini.

3. Pembimbing lapangan, seluruh karyawan dan staff PT. ISM. Tbk.
Bogasari Flour Mills Surabaya yang telah banyak memberikan informasi
selama Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan.

4. Semua pihak yang telah membantu baik langsung maupun tidak
langsung sehingga terselesaikannya penulisan Laporan Praktek Kerja
Industri Pengolahan Pangan ini.

Laporan ini disusun berdasarkan data-data yang diperoleh selama
Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan di PT. ISM. Tbk. Bogasari Flour
Mills Surabaya, selama satu bulan dari tanggal 5 hingga 22 Januari 2015.

Penulis menyadari bahwa terkadang terjadi kesalahan dalam hal isi
maupun teknik penyusunannya, tetapi demikian penulis berharap Laporan



Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini akan berguna bagi pembaca
pada umumnya dan bagi pihak yang membutuhkan informasi-informasi

yang terkait dengan isi Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan.

Surabaya, 8 Juli 2015

Penulis



DAFTAR ISI

Halaman
ABSTRAK ..o e i
ABSTRACT ..ot e e st ii
KATA PENGANTAR ..ottt iii
DAFTAR IS] .ot %
DAFTAR GAMBAR ..ottt X
DAFTAR TABEL ....oooiiiiiiit sttt il
BAB |. PENDAHULUAN.........cot ittt 1
1.1, Latar Belakang ........cccooeiiiiiiiieiee e 1
I N 0T 1o SR 2
12,2, TUJUAN UMUM oo 2
1.2.2. TUJUAN KRUSUS ....oovviiiiiieicciie e 2
1.3. Metode PelakSanaan ...........cccoeveieiierieieniie e 3
1.4. Waktu dan Tempat Praktek Kerja Industri Pengolahan
PANQAN ... 3
BAB II. Tinjauan Umum Perusahaan.............ccccceevieeieesiesineesiee s 4
2.1. Sejarah Singkat Perusahaan .............ccocvveiiniiinniciencneenes 4
2.2. Visi dan Misi Perusahaan ..........c.ccocveverieeneninncsencneenes 7
2.2.1. Visi Perusahaan..........c.cccooieiieiiiiienie e 7
2.2.2. MiSi PErusahaan ...........ccevuvereerivesiueeseeseesieesieeseesensnenens 7
2.3. Lokasi perusahaan ...........cccooeeieiieiiiiienicsc e 8
2.3.1. Lokasi dan Topografi Perusahaan............ccccovnvrvencnnenne, 8
2.3.2. Tata Letak Pabrik .........cccooiviniiiiiec e 9
BAB . STRUKTUR ORGANISASI ......cccviiiiiiiiiiiiae e 11
3.1, Struktur OFganiSaSi........ccervrvereererirereeriinie e 11
3.2. Ketenagakerjaan..........cccooueevveiiesie e see e see e 13
3.2.1. Klasifikasi Tenaga Kerja ........cccovverireeiiniiiinicencsees 13
3.2.2.JAM KT 1eeivvieiieiiee st sie et s e sve et e e sre e e 13
3.2.3. Sistem Pengupahan...........cccoceeieiiiiniienie e 15
3.3. Kesejahteraan Karyawan ...........cccccovveveereesineeneesieesinnsnnnans 15
3.3.1. TUNJANGAN ..ttt 15
3.3.2. Pelayanan Kesehatan ............ccoevveiniiiinicic e 15
3.3.3. Bantuan Kepemilikan dan Perbaikan Rumah .................... 16
3.3.4. Peminjaman Uang dalam Keadaan Mendesak bagi Pekerja 16
3.3.5. Beasiswa dan Bantuan Biaya Pendidikan.............c.c.cccoev.. 17

\Y



3.3.6. KOPEIAST ...t s 18

3.3.7. Fasilitas-fasilitas Lain........cccccovvrvinininiinice e 18
BAB IV. BAHAN BAKU DAN BAHAN PEMBANTU.........ccccoveuaee. 20
4.1. Bahan Baku (Biji Gandum) ...........ccccovvviiiiniiiiiniieneee 20
4.1.1.Jenis dan Karakteristik Gandum .............cccoeveeeevivveee e, 22
A2, Al 24
BAB V. PROSES PENGOLAHAN ......c.oooiiiiiiie e 27
5.1. Proses Pengolahan Biji Gandum Menjadi Tepung Terigu ..... 27
5.1.1. Pembongkaran Biji Gandum dari Kapal.............c.cccocvvnenne. 29
5.1.2. Penyimpanan Biji Gandum dalam Silo ............c.ccccevvvrnnne 31
5.1.3. Pembersihan Pendahuluan (Precleaning)...........c.cccocvvvenne. 33
5.1.4. Pembersihan Pertama (First Cleaning) ..........ccccocevvivrinnnns 34
5.1.5. Dampening dan Conditioning Biji Gandum ...................... 36
5.1.6. Pembersihan Kedua (Second Cleaning) .........ccccccevvvrvnne. 39
B5.1.7. MIIING ot 40
BAB VI. PENGEMASAN DAN PENYIMPANAN.......ccccoeieriiienn, 44
6.1. PENGEMASAN ...ooivviiiieciie et 44
6.1.1. Pengemasan Tepung TErgU.......cccccvvereereesirearieeseesineanneans 44
6.1.1.1. Flour Packing 25 Kg.......cucoveruirieninieienieie e 45
6.1.1.2. CONSUMET PACK .....ovvviviiiiiiiiiiiiieie e 46
6.1.1.3. BUIK PaCKing .......ccooviiiiiiiiiiicce s 47
6.1.1.4. MiXed FIOUT......cooiiiiii e 48
6.1.2. Pengemasan By Product ............cccooieieiniiiiiinienicseeee 49
6.2. PENYIMPANAN ..ottt 51
BAB VII. SPESIFIKASI MESIN DAN PERALATAN ......ccccvvvvveen. 54
7.1, Alat TraSPOITASI.....ccvverieiiiieiieiiee et 54
7.1.1. Pneumatic SYSEM ....cccociveriiieiirieeiesieeie e 54
7.1.2. Mechanical SYStEM ......ccccveviiiiiiiieece e 55
7.2, AlaE OPEIASH ...t 59
7.2.1. Pengolahan Biji Gandum menjadi Terigu dan Packing
TOIGU .ttt 59
7.2.1.1. Precleaning Rotary Separator ...........cccccovvevveniveniensninans 60
7.2.1.2. Flowmatic Regulator ...........ccoccoviiiiiiniiiiiiieiec e 61
7.2.1.3. Magnetic SeParator ...........ccoovreerineeiinieie s 61
7.2.1.4. Rotary SPILEr ......c.coiiiiiiiiereec e 63
7.2.1.5. Gravity SEParator...........ccccerireeiiinieiinieie e 63
7.2.1.6. Classifier ASPIrator ..........ccceeveeieeieesieesiieeseeseesee e 64
7.2.1.7. Disc Sylinder Separator............cccoevveiniiieneeeeneneenes 65

Vi



7.2.1.8. Intensive Horizontal SCOUer ........ooveeevvveeiiiieeeeee e 66

7.2.1.9. TRR (Terara ClasSifier).........cccovvreneieireiniieieeese s 67
7.2.1.10. DIy SEONET ....civieiiieeeeeeeree e 68
7.2.1.11. Moisture Control Unit (MYFC) .......ccccevvivveiieiieinnns 69
7.2.1.12. Water Proportioning Unit MOZF ...........ccccocveininnenn. 70
7.2.1.13. Intensive Dampening UNit .........cccceevveviviiveneesinsniens 71
7.2.1.14. Horizontal Roller Mill ..........ccooooiiiiiiiieee 72
7.2.1.15. Centrifugal IMpPactor ..........ccoceviiiniiniieecee 73
7.2.1.16. Rotary Detacher ...........ccoovveviiiiiiiienc e 74
T.2.L.07. CYCIONE ..o 74
7.2.1.18. AIF LOCK. ...coiiiiieii ittt 75
T.2.0.09. FIEET oo 76
7.2.1.20. Giant PlantSifter.........ocovvriiiiniiiiiseee e 76
72121, PUNFIET .ot 77
7.2.1.22. Bran FiNiSNer ......cccooviiiienic s 78
7.2.1.23.VIDrofiniSher ..o 79
7.2.1.24. Hammer Mill ......coooiiiiiiiiiieee e 80
7.2.1.25. ReDOIEr SIfter .....coviiiiiiiiiiecce s 81
7.2.1.26. Entoteler/Infestation DeStrOyer ...........cccovrvrvenineenne. 82
7.2.1.27. MESIN CArOUSEl ......ccvviiiiiiiiiiieic s 82
7.2.1.28. TIMDANGAN ...cveiiiiiiiieiieieee s 83
7.2.2. Pengolahan By Product ............cccceviviiiiniiiinicencseee 84
7.2.2.1. Pellet Press machine ........ccccooveiiiiiinin e 84
7.2.2.2. BOIEE .ot 85
T.2.2.3. BUMET oo 86
7.2.2.4. Cooling Unit atau Granifigor...........cccocevvvnninneninnene, 87
7.3. Alat Penyimpanan Biji Gandum dan Pellet.............c.c.cccuee.e 88
7.3.1. WHEAt SilO ..o 88
7.3.2. MEtal BiN ..o 89
7.3.3. HOPPEE ..ot 89
7.3.4. RaWWheat BiN.......cccvviiveiieiie e see e sen e 89
7.3.5. Tempering Bin........ccooiiiiiiecicccce e 89
7.3.6. FIOUF SHlO...ceiiiiiiiecie e 90
7.3.7. Pellet STlO......coviiiiiiiicie s 90
BAB VIII. DAYA YANG DIGUNAKAN ......ccccoviiiiniiieniceie e 92
8.1. Kebutuhan Daya..........ccocveveiiiieiinienisiiee s 92
8.2. SUMDET DAYA....ccvieiieeiiieiieeitiesieeseeeite e te et e e sae e sreesre e naeens 93
BAB IX. SANITASI PABRIK.......ccoiiiiiiiiiiie et 94
9.1. Sanitasi Bahan Baku dan Penyimpanan ............cc.cccoenvrnene. 94
9.2. Sanitasi Mesin dan Peralatan ............ccccooeviiiiinniinncnnnnn, 96

vii






9.3. Sanitasi Lingkungan Pabrik............cccocvveviniiinncinninnnnn, 98

9.4, SaNItaSi PEKEIA .....ccuveivieiieeiiee e eire et ve e e e 98
BAB X. PENGENDALIAN MUTU ....oociiiiiiiiiiiiee e 100
10.1. Pengendalian Mutu Bahan Baku ...........ccccoceeviiiiinncinnnnens 100
10.2. Pengendalian Mutu Selama Proses Produksi ...................... 101
10.3. Pengendalian Mutu End Product (Tepung Terigu) ............. 105
10.4. Pengendalian Mutu Pengemasan dan Penyimpanan Terigu. 106
10.5. Pengendalian Mutu Hasil Samping .........cccccceveeieeiiennen 106
10.5.1. Analisa Kadar Ail........cc.ccooiiriiiesceese s 106
10.5.2. Analisa Kadar Pati...........c.cccoviieiiiiiiiiiiccnecec e 107
10.5.3. Kadar ADU.......ccceeiiiiieiece e 107
10.5.4. Kadar LEMAK ........ccoveiviriiieiiiieicieecseeee e 107
10.5.5. Granulasi........cccceeieeiieiiie e 107
10.5.6. WAIMA ..o 107
10.5.7. HArANESS ... 107
BAB XI. PENGOLAHAN LIMBAH......ccccooiiiiiiiiie st 108
11.1. Proses Pembuatan Pellet...........c.ccovveiiiiiniinncee, 108
BAB XI. TUGAS KHUSUS ..ot 110
12.1. Penanganan Produk yang Tidak Memenuhi Standar
(Christine Setiokusumo 6103012002) ........cccccvevvverirerinenn 110
12.1.1. Penggolongan Produk yang Tidak memenuhi Standar ..... 110
12.1.2. Proses Penanganan Produk yang Tidak Memenuhi
SEANGAT .. 111

12.2.Pengaruh Karakteristik Fisik dan Kadar Air Jenis-Jenis
Gandum terhadap Tindakan Troubleshooting di Silo (Chai

Liang-6103012124).......cccueeiiiriee e 114
12.2.1. Jenis dan Karakteristik Gandum ............cc.ccoovnenincnennnn, 114
12.2.2. Sistem Penyimpanan Gandum di Silo dan Tindakan

Pengendalian Sanitasi..........ccccevvevieeieevnese e 116
12.2.3. Pengaruh Karakteristik Biji Gandum terhadap Umur
SIMPAN .o 118
12.2.3.1. Pengaruh Kadar Air Bahan Baku terhadap Umur
Simpan Biji gandum .........cccooeiiiiiiinii e 118
12.2.3.2. Pengaruh Suhu Penyimpanan terhadap Umur Simpan
Biji GaNAUM ......coviiiiiiiiiie e 119
12.2.3.3. Pengaruh O, terhadap Umur Simpan Biji Gandum........ 120
12.2.3.4. Pengaruh Kondisi Fisik terhadap Umur Simpan
(G700 1] o o SRR 120
12.2.4. Troubleshooting dalam Penyimpanan Gandum di Silo..... 120

viii






12.2.4.1. Keamanan Tablet PhostoXin .........cccccevvvvieiivenneinnnn, 121
12.3. Komparasi dan Spesifikasi Produk yang Dihasilkan PT.
ISM. Thk. Bogasari Flour Mills Berdasarkan Gristing

(Novita Kristanti-6103012126) .........ccccevvverivreivreneesineeninns 124

12.3.1. PendahUulUan .........cceeiiiiiieiiesee e 124
12.3.1.1. Tinjauan Umum Tentang TePUNG.......cccevvverveerieesiverrunans 125
12.3.2. Spesifikasi Produk ............cooeviiiiiniiniciceeesee e 127
12.3.2.1. Cakra KemDar........ccocveiveiiiiieiie e 127
12.3.2.2. Tepung Segitiga Biru ..........ccccevviiniininiiiiienee s 131
12.3.2.3. Tepung Kencana Merah..........cccccvvviiniinniiinncnnenn, 134
12.3.2.4. Tepung PaYUNQ ......ccvvieiiiiiiieesiiiiee i siineee s 136
12.3.3. PENULUPD .ot 138
BAB Xl KESIMPULAN DAN SARAN.......cccciiiiieesiee e 139
13,1, KESIMPUIAN ..o 139
132, SAIAN ..ttt 140
BAB XIV DAFTAR PUSTAKA ..ottt 138






DAFTAR GAMBAR

Halaman

Gambar 2.1. Lokasi PT. ISM. Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya........ 9
Gambar 3.1. Simulasi Struktur Organisasi PT. ISM. Tbk. Bogasari Flour

MillS SUFabaYa.........cceviiiiiiiiiiiee e 12
Gambar 4.1. Biji GaNAUM .......ccooiiiiiiiiiiiece s 23
Gambar 5.1. Diagram Alir Proses Pengolahan Biji Gandum menjadi

TEPUNG TEFIGU ..einvieeeeiiiieie ettt 28
Gambar 5.2. Silo (Outdoor Silos berjajar di luar gedung pabrik) ............ 32
Gambar 5.3. Diagram Alir First Cleaning............ccoovvnviiinnienicnnenn, 36
Gambar 5.4. Persamaan Jumlah Air yang Ditambahkan untuk

CoNAILIONING ©ooveveceie e 37
Gambar 7.1. Belt CONVEYO........cccoivciiiiiie ettt s eneas 56
Gambar 7.2. Chain CONVEYOT .........cccoiiiiiieiie e 57
Gambar 7.3. SCreW CONVEYOK .......coiuieiuieiieiaiiesieesiie et 58
Gambar 7.4. BUCKEt EIEVALON ..........ccoviiiiiiiiiicicee s 59
Gambar 7.5. Precleaning Rotary Separator ..........c.cccccvvvviinenncnennenne. 60
Gambar 7.6. FlowmaticRegulator...........ccccovvvieiiiiiiicccencee 61
Gambar 7.7. Magnetic SEParator...........ccovevirieiinieieneee s 62
Gambar 7.8. Gravity SEParator..........c.ccccivververeesieeieeseese e 64
Gambar 7.9. Classifier ASPIrator...........cccoeeiveveesiesieeseese e s 65
Gambar 7.10. Disc Sylinder Separator............c.ccovoeeeiieiieiienieenee e 66
Gambar 7.11. Intensive Horizontal SCOUIer ..........c.ccoovvviininiecnennene, 67
Gambar 7.12. TRR (Terara CIasSifier) ..o 68

Xi






Gambar 7.13. DY SEONEE .......ooiiiiiieeieieitie e 69
Gambar 7.14. Moisture Control Unit (MYFC)........ccooovvviiniiiiniiene, 70
Gambar 7.15. Water Proportioning Unit MOZF ............cccccceevvevnevieenn, 71
Gambar 7.16. Intensive Dampening Unit..........cccocevviiieiiciin e 71
Gambar 7.17. Horizontal Roller Mill ..., 72
Gambar 7.18. Centrifugal Impactor...........ccccoveiiiiiiiie e 73
Gambar 7.19. Rotary Detacher ..........ccocoiiiiiiiiii e 74
Gambar 7.20. CYCIONE .......eoiiiiiiiieeie s 75
Gambar 7.21. AT LOCK ......cooviiiiiiiiiie e 75
Gambar 7.22. Giant PlantSifter..........cccooivriiiiiiiccccece 77
Gambar 7.23. PUFITIEI ... 78
Gambar 7.24. Bran FiniSher ..o 79
Gambar 7.25.VIbrofinisher ... 80
Gambar 7.26. Hammer Mill..........ccooiiiiiiiics e 80
Gambar 7.27. Single Channel Squar Plansifter............cccccooiiiiinnen 81
Gambar 7.28. Entoteler/Infestation DeStroyer...........ccccooeveerieencennenn 82
Gambar 7.29. MeSin Carousel ...........ccooviiiiiniiiiiicc e 83
Gambar 7.30. TimbaNgan ..........cocoviiiiiiiieccese s 84
Gambar 7.31. Pellet Press machine .........cccooviveeiiininineneneeees 85
Gambar 7.32. Borderer Steam BOiler.........ccooovveeiiininininenece 86
GamBbar 7.33. BUIMNEE ....coiiiieieee e 86
Gambar 11.1. Diagram Alir Pembuatan Pellet ..........c..cccco oo, 109

Xi






Gambar 12.1.

Gambar 12.2.
Gambar 12.3.
Gambar 12.4.
Gambar 12.5.
Gambar 12.6.

Gambar 12.6.

Grafik Umur Simpan Gandum terhadap Suhu dan

Kelembaban ... 119
Insekta Ephestia elutella............cccooiiiiiiie 123
Insekta Trogoderma glabrum ...........cccccoviiiiieiiiiicnienns 123
Insekta Tribolium .......ccooiiiiiiii 124
Tepung Cakra Kembar..........ccooeiiiiiiniinee 128
Tepung Segitiga Bill........cccocoviieieiiniiiiiiene e 132
Tepung Lencana Merah ........ccccevvviiveieeie s e 135

Xiii






DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 4.1. Komposisi Kimia Biji Gandum ............cccoccevivniivenineiinnninens 22
Tabel 10.1. Kriteria Biji Gandum...........ccccovviiiiiiiiniiiiieieesic e 100
Tabel 10.2. Jadwal Pengambilan Sampel ... 104
Tabel 10.3. Quality Guide Berbagai Produk Tepung Saat Ini ............... 105
Tabel 12.1. Penggolongan Merk Pada Repass Tepung Terigu.............. 113
Tabel 12.2. Kadar Air Gandum berdasarkan Tipe Jenis Gandum.......... 115

Tabel 12.3. Sifat Fisik Umum Biji Gandum yang Digunakan PT. ISM.
Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya .............ccccccovvveiiinens 115

Tabel 12.4. Suhu dan Waktu Pemaparan Minimum untuk Phostoxin.... 122
Tabel 12.5. Kandungan Tepung Cakra Kembar...........c.cccooevivencnennnn. 128
Tabel 12.6. Kandungan Asam Amino pada Jenis Gandum CWRS ....... 130
Tabel 12.7. Kandungan Tepung Segitiga Biru..........c.ccooeviniincninnnn 132

Tabel 12.8. Kandungan Tepung Lencana Merah .........c.cccocveneiienn 135

Xiii








