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i 

 

Rachel Meiliawati Y. (6103011033), Ingelia Wijaya (6103011034), Ria 

Kurniawati B. (6103011035). Perencanaan Unit Pengolahan Biji Gandum 

Menjadi Terigu Protein Sedang Pada Pabrik Dengan Kapasitas Bahan 

Baku 150 Ton/Hari. 

Dibawah bimbingan: Ir. Adrianus Rulianto Utomo., MP. 

 

ABSTRAK 

 

Terigu merupakan salah satu produk yang digunakan pada beberapa 

industri pengolahan pangan misalnya roti, kue, mie, dan makanan ringan. 

Industri pengolahan biji gandum menjadi terigu memiliki potensi yang cukup 

baik karena kebutuhan terigu di Indonesia semakin meningkat. Unit 

pengolahan biji gandum menjadi terigu protein sedang direncanakan 

memiliki kapasitas 150 ton/hari. Terigu yang dihasilkan merupakan terigu 

protein sedang (all purpose flour) dengan kadar air 14,30% yang dapat 

digunakan untuk berbagai macam produk pangan. Unit pengolahan biji 

gandum menjadi terigu protein sedang direncanakan didirikan pada Jalan 

Raya Semarang no 10, Jenu, Tuban, Jawa Timur. Badan usaha yang 

digunakan dalam unit pengolahan biji gandum menjadi terigu protein sedang 

adalah Perseroan Terbatas (PT.) dengan jenis perusahaan terbuka. Struktur 

organisasi yang digunakan adalah organisasi Lini dan Staf. Unit pengolahan 

biji gandum menjadi terigu protein sedang memiliki karyawan sebanyak 80 

orang dengan jam kerja terbagi dalam 3 shift. Unit pengolahan biji gandum 

menjadi terigu protein sedasng menggunakan 2 jenis gandum yaitu hard 

wheat dan soft wheat dengan proporsi 70:30. Proses pengolahan gandum 

diawali dengan proses pembersihan, conditioning, penggilingan dan 

pengemasan dengan kemasan Polypropylene 25 kg. pada unit ini juga 

dihasilkan By Product yaitu bran dan pollard yang dikemas dengan kemasan 

Polypropylene 25 kg. utilitas yang digunakan pada unit pengolahan biji 

gandum menjadi terigu protein sedang meliputi air, listrik, dan solar. Unit 

pengolahan biji gandum menjadi terigu protein sedang memiliki laju 

pengembalian modal sesudah pajak (ROR) sebesar 25,04% yang lebih besar 

dari MARR (Minimum Attractive Rate of Return) sebesar 17%. Waktu 

pengembalian modal sesudah pajak 3 tahun 4 bulan 2 hari. Titik impas/ Break 

Even Point (BEP) yang diperoleh sebesar 40,65%. Berdasarkan faktor teknis 

dan ekonomis, unit pengolahan biji gandum menjadi terigu yang 

direncanakan layak didirikan dan dioperasikan. 

Kata Kunci: Gandum, Terigu, Unit Pengolahan  
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Rachel Meiliawati Y. (6103011033), Ingelia Wijaya (6103011034), Ria 

Kurniawati B. (6103011035). Processing Unit Planning of Wheat Grain 

Into Medium Protein Wheat Flour in Plant With Capacity 150 

Tons/Day. 

Advisory Committee: Ir. Adrianus Rulianto Utomo., MP. 

 

ABSTRACT 

 

Flour is one product that is used in food processing industries as 

breads, cakes, noodles, and snacks. Wheat grain processing into flour has a 

good potential in Indonesia. Wheat grain processing unit into medium protein 

flour is being planned to have capacity of 150 tons of raw material/day. The 

result of wheat milling is mediaum protein flour (all purpose flour) with 

14,30% water content which can be used for a wide variety of food product. 

Wheat grain processing unit into medium protein flour is being planned 

founded on Jalan Semarang no 10, Jenu, Tuban, East Java. Business entity 

that is used in this processing unit is a Limited Company (Ltd.) with the type 

of public company. The organizational structure is line and staff organization. 

Wheat grain processing unit into a medium protein flour has about 80 

employees which has 3 shift working hours. The processing unit uses two 

types of wheat, hard wheat and soft wheat with proportion 70:30. Grain 

processing begins with cleaning, conditioning, milling, and packaging with 

polypropylene packing 25 kg. This unit also produced By Product, bran and 

pollard, which is packed with 25 kg of polypropylene packages. Utilities used 

on wheat seed processing unit into the flour proteins are water, electricity, 

and solar. The processing unit has a rate of return on capital after tax (ROR) 

of 25,04%, greater than MARR (Minimum Attractive Rate of Return) of 

17%. After tax payback period is 3 years 4 months 2 days. Break Even Point 

(BEP) were obtained at 40,65%. Based on technical and economic factors, 

the processing unit is established and operated. 
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