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ABSTRAK 

 

 
EVALUASI KINERJA MESIN SIFTER MILL B PADA PROSES PRODUKSI 

TEPUNG TERIGU LENCANA MERAH 

(PT. INDOFOOD SUKSES MAKMUR Tbk.) 

DIVISI BOGASARI FLOUR MILLS SURABAYA 

 

PT. Bogasari Flour Mills merupakan produsen tepung terigu terkemuka Di 
Indoneisa dan termasuk salah  satu obyek vital nasional. Proses produksi merupakan 

salah satu faktor terpenting yang berhubungan dengan pencapaian tujuan 

perusahaan. Proses Produksi tepung terigu pada dasarnya terbagi dalam tiga hal 
yaitu tahap screening, conditioning dan milling. Seiring dengan merebaknya 

tantangan global terkait dengan revolusi industri 4.0 maka PT. Bogasari Flour Mills 

menerapkan kemajuan teknologi yaitu dengan menggunakan mesin-mesin produksi 

yang serba canggih untuk dapat melakukan percepatan produksi tepung terigu. 
Penggunaan mesin selain bertujuan untuk memudahkan dalam mencapai target 

produksi ternyata juga bertujuan untuk mengoptimasi proses produksi tepung terigu. 

Penggunaan alat dan mesin produksi yang dioperasikan secara kontinyu selama 24 
jam dalam sehari dapat menyebabkan penurunan performansi kinerja mesin dalam 

melakukan tugasnya sehingga akan menganggu tahapan proses produksi berikutnya.  

Pengayakan atau sifting termasuk bagian tahapan yang penting dalam proses 
produksi tepung terigu karena dengan melalui proses ini maka tepung yang 

dihasilkan akan dilakukan grading sehingga memiliki karakteristik ukuran partikel 

yang homogen dan sesuai standart yang telah ditetapkan. Selain itu pengayakan 

yang optimal akan menaikkan persentase ekstraksi gandum menjadi tepung terigu. 
Pengayakan dilakukan menggunakan bantuan mesin sifter. Mesin ini merupakan 

salah satu mesin yang penting karena produk yang telah digiling oleh roller akan 

masuk ke sifter untuk dihomogenkan ukuran partikelnya sekaligus digunakan untuk 
mengukur kehalusan bahan setelah penggilingan.  

Semakin tinggi kapasitas gandum yang harus diolah maka akan menambah 

beban mesin dalam bekerja. Satu hal yang perlu diantisipasi dalam penggunaan 
mesin pada proses produksi adalah terjadinya penurunan performansi dan kinerja 

mesin sifter yang dapat berakibat pada penurunan jumlah produk yang seharusnya 

pass trough ayakan menjadi produk tailing. Standart yang ditetapkan yaitu 10% jika 

melebihi maka pengayakan tidak efektif. Sehingga proses pengayakan ini saling 
berkorelasi dengan beberapa target-target perusahaan. Misalnya seperti : Hubungan 

antara tepung tailing dengan pergantian Roll dan juga hubungan terhadap energi 

yang digunakan pada saat proses produksi.  

Kata kunci : tepung terigu, proses produksi, pengayakan,  proses milling, sifter 
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ABSTRACT 

 

EVALUATION PERFORMANCE MACHINE SIFTER OF MILL B IN THE 

PRODUCTION PROCESS OF WHEAT FLOUR LENCANA MERAH AT 

(PT. INDOFOOD SUKSES MAKMUR Tbk.) 

DIVISION BOGASARI FLOUR MILLS SURABAYA 

 

PT. Bogasari Flour Mills is the leading flour producer in Indonesia and is 

one of the national vital objects. The production process is one of the most 

important factors related to achieving company goals. Wheat flour production 

process is basically divided into three stages, namely screening, conditioning and 

milling. Along with the spread of global challenges related to the 4.0 industrial 

revolution, PT. Bogasari Flour Mills applies technological advances, namely by 

using sophisticated production machines to accelerate the production of wheat 

flour. The use of machines besides aiming to make it easier to achieve production 

targets also aims to optimize the wheat flour production process. 

Sifting or sifting is an important part of the stages in the flour production 

process because through this process the resulting flour will be graded so that it has 

homogeneous particle size characteristics and according to predetermined 

standards. In addition, optimal sieving will increase the extraction percentage of 

wheat into wheat flour. Sieving is done using the help of a sifter machine. This 

machine is one of the important machines because the product that has been milled 

by the roller will enter the sifter to homogenize the particle size as well as being 

used to measure the fineness of the material after grinding. 

The higher the capacity of the wheat to be processed, the more workload the 

machine will have. One thing that needs to be anticipated in the use of machines in 

the production process is a decrease in the performance of the sifter machine which 
can result in a decrease in the amount of product that should pass through the sieve 

to become tailings products. The standard set is 10%, if it exceeds it, the sieving is 

ineffective. So this sieving process is correlated with several company targets. 
Examples include: The relationship between tailings flour and Roll turnover and 

also the relationship to the energy used during the production process. Therefore 

the authors intend to evaluate the performance of the sifter mill B machine on the 

production of red badge flour at PT. Bogasari Flour Mills.  

Keywords : wheat flour, production process, sifting, milling process, sifter 
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