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BAB 1  

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Dalam era globalisasi, dunia manufaktur berkembang dengan sangat cepat. 

Permintaan konsumen semakin tinggi akibat kebutuhannya yang meningkat pula 

sehingga membuat banyak perusahaan menjadi lebih kompetitif. Salah satu jenis 

perusahaan yang memiliki persaingan cukup ketat adalah perusahaan manufaktur 

tepung terigu. Tepung terigu adalah produk olahan dari gandum yang melalui proses 

penggilingan (Arif et al., 2018). Gandum (Triticum aestivum L) adalah salah satu jenis 

serealia dari famili Gramineae yang dapat dijadikan sebagai makanan pokok manusia 

selain beras (Haryani et al., 2015). Kebutuhan gandum sendiri terus mengalami 

peningkatan akibat perkembangan produk olahan yang menggunakan tepung terigu 

sebagai salah satu bahan baku semakin banyak (Arif et al., 2018). Pengolahan tepung 

terigu di Indonesia sendiri tergolong kurang dikarenakan tanaman gandum tidak dapat 

tumbuh dengan baik dalam iklim Indonesia sehingga gandum diimpor dari negara lain. 

Hal tersebut menandakan bahwa keberadaan tepung terigu di Indonesia sangat 

bergantung pada negara lain. Kesulitan dalam memperoleh gandum maka diperlukan 

teknologi dan pengendalian mutu yang baik dalam memproduksi tepung terigu agar 

dapat memaksimalkan hasil produksi. 

PT Indofood Sukses Makmur Tbk. Divisi Bogasari merupakan perusahaan yang 

menjadi produsen tepung terigu terbesar di Indonesia. PT Indofood Sukses Makmur 

Tbk. Divisi Bogasari sukses dalam menghasilkan tepung terigu berkualitas tinggi serta 

memiliki inovasi produk lainnya yang juga banyak digemari. Proses penggilingan 

gandum dapat dikatakan sebagai proses inti dalam produksi tepung terigu. Kapasitas 

penggilingan tepung terigu di PT Indofood Sukses Makmur Tbk. Divisi Bogasari 

Jakarta khususnya pada mill unit K dan L mencapai 33 ton/jam. Semakin besar 

kapasitas produksi maka semakin sulit untuk melakukan pengendalian kualitas. PT 
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Indofood Sukses Makmur Tbk. Divisi Bogasari memiliki tiga produk utama tepung 

terigu yaitu Cakra Kembar, Segitiga Biru, dan Kunci Biru yang dibedakan berdasarkan 

kadar proteinnya. Segitiga Biru merupakan tepung terigu berprotein sedang yang 

disebut juga sebagai tepung terigu serbaguna. Segitiga Biru terbuat dari 40% hard 

wheat dan 60% soft wheat yang memiliki kadar protein sebesar 11-13.5%. Segitiga 

Biru memiliki kadar protein sedang sehingga membuat produk tepung terigu ini cocok 

dijadikan sebagai bahan dasar berbagai bahan pangan olahan seperti bolu, bapia, dll 

(Hidayati et al., 2017). Permintaan tepung terigu Segitiga Biru sangat banyak sehingga 

dijadikan sebagai salah satu produk reguler yang diproduksi oleh PT Indofood Sukses 

Makmur Tbk. Divisi Bogasari. Berdasarkan pernyataan di atas, maka penelitian ini 

difokuskan pada proses penggilingan Segitiga Biru di tahun 2022. Berdasarkan data 

kualitas tepung terigu Segitiga Biru di buku “Quality guide mill unit KL” bulan Juli 

2022, terdapat kurang lebih 25% sampel yang diujikan berada diluar standar yang ada 

atau dapat dikatakan sebagai sampel out-control. Sampel yang tidak memenuhi standar 

yang ada dinilai cukup tinggi sehingga produksi harus diulang dan diperbaiki sebelum 

melakukan produksi kembali. Hal tersebut menyebabkan downtime pada proses 

produksi. Downtime dapat menyebabkan perusahaan kesulitan dalam memenuhi target 

yang ada dan tidak efektif dalam menghasilkan produk (Munawir et al., 2020). Oleh 

sebab itu, perlu dievaluasi agar mengetahui faktor penyebab ketidakmampuan proses 

dalam menghasilkan produk sesuai dengan spesifikasi yang telah ditetapkan sesuai 

dengan panduan Work Instruction Standard Operating Procedure (WI SOP) yang 

diterbitkan oleh PT Indofood Sukses Makmur Tbk. Divisi Bogasari pada tahun 2021. 

Dalam membantu agar produksi berada pada standar yang ada maka PT Indofood 

Sukses Makmur Tbk. Divisi Bogasari sudah menetapkan parameter kritikal yang perlu 

diperhatikan selama proses produksi yaitu kadar air, kadar protein, dan kadar abu. 

Ketiga parameter tersebut sangat dipengaruhi oleh proses penggilingan sehingga dapat 

dijadikan sebagai indikasi penentu keberhasilan proses penggilingan. Ketiga parameter 

tersebut juga diharapkan dapat mempertahankan kualitas produk yang dihasilkan. 
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Selain itu, perusahaan sudah menetapkan prosedur corrective action yang perlu 

dilakukan oleh miller dalam memperbaiki kendala tersebut. Corrective action mulai 

dari penambahan kadar air hingga menghentikan produksi jika hal tersebut dibutuhkan. 

Corrective action tersebut termasuk kedalam bagian perbaikan ketika masalah sudah 

muncul bukan bentuk pencegahan. Corrective action saat permintaan sedang tinggi 

akan menghambat proses produksi secara menyeluruh sehingga karyawan harus 

melakukan kerja ekstra dalam memenuhi permintaan (Munawir et al., 2020).  

Kedua hal tersebut juga masih dinilai kurang dalam meminimalisir sampel yang 

tidak sesuai standar jika dilihat pada kondisi aktual yaitu banyaknya sampel diluar batas 

kendali. Penentuan kemampuan produksi dalam memenuhi standar yang ada dapat 

dilakukan dengan cara pengukuran kapabilitas produksi. Jika pada pengukuran 

kapabilitas produksi, produksi memiliki nilai indeks yang rendah maka perlu ada 

evaluasi. Hal tersebut belum pernah dilakukan oleh PT Indofood Sukses Makmur Tbk. 

Divisi Bogasari khususnya pada proses penggilingan tepung terigu di Mill unit KL.  

Oleh sebab itu, penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi produksi berdasarkan 

perhitungan kapabilitas proses untuk mengetahui sumber masalah yang menjadi 

penyebab proses tidak capable. Adanya penelitian ini juga untuk mengetahui performa 

produksi tepung terigu Segitiga Biru selama tahun 2022 dari bulan Januari hingga 

Agustus yang selanjutnya akan dianalisis untuk mengetahui sumber permasalahan dan 

mendapatkan alternatif perbaikan yang sesuai. Evaluasi proses menggunakan 

pendekatan metode six sigma sebagai langkah untuk meminimalisir kegagalan dan juga 

meningkatkan kualitas produk. Langkah six sigma dilakukan dengan sistematis yaitu 

Define, Measure, Analyze, Improvement, dan Control atau disingkat menjadi DMAIC. 

Metode six sigma memiliki keunggulan analisa karena sifatnya yang komprehensif dan 

fleksibel sehingga keberhasilan produksi dapat dimaksimalkan.   
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1.2. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dari penelitian “Evaluasi Hasil Pengukuran Kapabilitas Proses 

Produksi Tepung Terigu Segitiga Biru Berdasarkan Parameter Kadar Air, Kadar 

Protein, dan Kadar Abu di PT Indofood Sukses Makmur Tbk. Divisi Bogasari Jakarta” 

adalah sebagai berikut: 

1. Apakah proses penggilingan tepung terigu Segitiga Biru memiliki kapabilitas 

proses yang sudah sesuai dengan standar parameter kritikal? 

2. Apa yang menjadi faktor penyebab kegagalan proses penggilingan tepung 

terigu Segitiga Biru? 

3. Bagaimana cara meningkatkan kapabilitas proses penggilingan tepung terigu 

Segitiga Biru? 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

1. Menganalisis hasil pengukuran kapabilitas proses penggilingan tepung terigu 

Segitiga Biru pada tahun 2022 di PT Indofood Sukses Makmur Tbk. Divisi 

Bogasari  

2. Mengevaluasi faktor penyebab kegagalan dalam proses penggilingan tepung terigu 

Segitiga Biru pada tahun 2022 di PT Indofood Sukses Makmur Tbk. Divisi 

Bogasari. 

3. Merumuskan langkah perbaikan yang dapat diberlakukan untuk meningkatkan 

kapabilitas proses di PT Indofood Sukses Makmur Tbk. Divisi Bogasari 

 

 


