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Abstrak. PT XXX merupakan salah satu industri biskuit terbesar di Indonesia. Produk X merupakan biskuit atau
makanan ringan yang biasa dikonsumsi oleh kalangan masyarakat. Produk ini biasanya dikonsumsi disela-sela
waktu makanan pokok atau diwaktu-waktu santai. Bahan baku utama yang digunakan dalam proses produksi
produk ini adalah tepung terigu. Tepung terigu yang digunakan disupply dari beberapa supplier dan disimpan
dalam silo penyimpanan dengan kapasitas tertentu. Maka dari itu perlu diadakannya perhitungan untuk
mengetahui volume dan tinggi tepung terigu serta silo. Perhitungan yang digunakan dan data yang diperoleh,
dicatat dan diperhitungkan secara manual di setiap kedatangan tepung terigu dan setelah dilakukan perhitungan
didapatkanlah hasil yang paling optimal yang didasari dari data yang diperoleh di setiap waktu pada saat
kedatangan bahan baku tepung terigu.

Kata Kunci: Silo, tepung terigu, ketertelusuran, bahan baku, tinggi, volume.

Pendahuluan

PT. XXX merupakan salah satu industri biskuit terbesar yang ada di Indonesia. Dimana, produk biskuit
tersebut dijual baik di dalam negeri maupun di luar negeri. Biskuit merupakan makanan ringan yang
memiliki tekstur relatif lembut dan renyah bila dipatahkan. Biskuit umumnya dikonsumsi oleh
masyarakat sebagai selingan di samping makanan pokok [1]. Bahan baku utama yang digunakan dalam
proses produksi produk biskuit ini adalah tepung terigu. Tepung terigu adalah tepung atau bubuk halus
yang berasal dari bulir gandum, dan digunakan sebagai bahan dasar pembuatan kue, mie, dan roti [2].

PT. XXX menyuplai kebutuhan tepung terigu untuk kebutuhan proses produksi dari supplier yang
berdeba-beda. Tepung terigu yang disuplai dalam bentuk kemasan (bag) disimpan langsung ke dalam
warehouse raw material, sedangkan tepung terigu yang disuplai dalam bentuk tank langsung masuk
ke dalam silo penyimpanan tepung terigu. Silo merupakan struktur yang digunakan untuk menyimpan
bulk material dalam bentuk biji-bijian, semen, serbuk, tepung, produk farmasi, dll [3].

Silo tepung terigu merupakan tempat penyimpanan sementara tepung terigu sebelum digunakan
untuk proses produksi. PT. XXX mempunyai beberapa silo penyimpanan, beberapa silo digunakan
untuk menyimpan palm olein dan beberapa sisanya untuk menyimpan tepung terigu. Diameter dan
tinggi silo pun berbeda-beda. Pada bagian atas silo terdapat high level sensor yang akan menyala jika
silo terisi penuh, sedangkan pada bagian bawah terdapat low level sensor yang akan menyala jika silo
dalam keadaan kosong atau tidak terisi.

Indonesia merupakan negara dengan masyarakat yang beragam, mulai dari suku, budaya, agama
hingga persepsi masyarakat atas berbagai hal dapat pula berbeda dan beragam antara satu dengan
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yang lainnya. Persepsi adalah proses bagaimana seseorang memilih, mengatur, dan
menginterpretasikan masukan informasi untuk menciptakan gambaran keseluruhan yang bermakna
[5]. Sementara itu budaya merupakan seperangkat sikap, nilai, keyakinan, dan perilaku yang dimiliki
bersama oleh sekelompok orang, tetapi berbeda untuk setiap individu, dikomunikasikan dari satu
generasi ke generasi berikutnya [12]. Setiap masyarakat memiliki persepsi dan budaya yang berbeda-
beda, terutama dalam menentukan suatu kualitas dan keamanan.

Pentingnya variasi budaya dalam pilihan makanan diakui dalam konteks negara, seperti misalnya di
wilayah Eropa [13]. Perbedaan yang sering dibuat di Eropa adalah antara negara-negara yang terletak
di wilayah utara atau pusat, misalnya Inggris dan Skandinavia serta keamanan pangan dan masalah
etika misalnya tentang tata cara makan [14]. Atas dasar budaya yang ada, diperkirakan bahwa
konsumen di negara-negara yang berbeda mungkin memiliki kekhawatiran yang berbeda pula tentang
aspek kualitas dan keamanan pangan dan merasakan kegunaan dari ketertelusuran (traceability).
Misalnya, konsumen yang terdapat di negara-negara Mediterania yang umumnya dianggap memiliki
kekhawatiran yang berlebih tentang kualitas makanan, sedangkan konsumen di negara-negara Eropa
Utara umumnya dianggap mementingkan resiko sehingga mereka lebih peduli dengan keamanan
pangan [15].

Kualitas makanan adalah karakteristik yang dapat diterima oleh konsumen, meliputi faktor eksternal
berupa ukuran, bentuk, warna, konsistensi, tekstur, dan rasa [19]. Standar makanan sulit didefinisikan
dan tidak dapat diukur secara mekananik, namun demikian, dapat dilakukan dengan mengevaluasi
berdasarkan nutrisi, bahan baku yang digunakan, rasa, serta penampilan produk. Pengaplikasian
kriteria-kriteria tersebut pada setiap makanan cukup beragam, tetapi dapat disimpulkan bahwa
sejumlah faktor yang dapat mempengaruhi pendapat seseorang terdiri dari usia, latar belakang
budaya dan social, ekonomi, pengalaman masa lalu yang berkaitan dengan makanan, Pendidikan dan
pengetahuan ilmiah, serta emosi [20].

PT. XXX merupakan industri makanan, oleh karena itu perusahaan harus menjamin kualitas produk
yang diproduksi. Kualitas dan keamanan merupakan dua elemen penting dalam pengambilan
keputusan konsumen terkait dengan pemilihan makanan [4]. Pelanggan yang datang untuk mencari
makanan tentu ingin membeli makanan yang berkualitas. Menurut [5], Masyarakat khususnya di
perkotaan akan memilih suatu makanan yang berkualitas serta aman untuk dikonsumsi. Lebih lanjut,
[5] juga menyebutkan bahwa kualitas pada makanan adalah sesuatu yang sangat relatif dan beragam
antara orang yang satu dengan yang lain. Penyeragaman kualitas baik itu rasa, ukuran, tampilan,
maupun elemen lain yang membentuk suatu produk maupun layanan, merupakan faktor penting yang
perlu diperhatikan setiap produsen.

Dalam konteks makanan, selain kualitas, keamana untuk mengkonsumsi makanan tersebut juga
berpengaruh. Sistem traceability merupakan satu pendekatan dan metodologi yang diterapkan oleh
agroindustri untuk melakukan pelacakan terhadap produk yang dihasilkan secara menyeluruh. Proses
pelacakan mencakup seluruh aktivitas, asal-usul, dan karakteristik mutu produk pangan yang
dilakukan pada seluruh proses sistem produksi [7]. Pada sisi lain sistem traceability merupakan alat
bantu manajemen untuk melakukan aktivitas pendokumentasian terhadap seluruh proses produksi
dan sifat atau karakteristik produk yang dihasilkan [8].

Sejumlah penelitian sebelumnya membuktikan bahwa kualitas produk yang dirasakan dapat
mempengaruhi  intensi pembelian baik secara langsung maupun melalui mediasi
kepuasan[21]{22][23][24]. Namun sampai saat ini, penelitian yang membahas tentang persepsi
konsumen dan tuntutan mengenai traceability makanan relatif terbatas. Terbatasnya jumlah
penelitian yang telah dilakukan sejauh ini dikarenakan hanya difokuskan pada persepsi konsumen
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terkait dengan satu produk atau kategoti produk tertentu [16]. Penelitian yang dilakukan sejauh ini
menunjukan bahwa konsumen memiliki sedikit gagasan tentang apa yang dimaksud dengan
traceability [17], serta kurang berminat pada aspek traceability [18]. Oleh karena itu, sering kali
muncul pendapat bahwa pemberian informasi tentang aspek-aspek teknis traceability dapat
meningkatkan kepercayaan konsumen.

Sejumlah penelitian lainnya, perilaku konsumen dalam kaitannya dengan traceability bahan makanan
mengungkapkan bahwa konsumen bersedia membayar mahal untuk makanan yang memiliki
informasi traceability [16][6][25][26]

Operasional pada sistem traceability berkaitan erat dengan isu keamanan pangan, sosial dan
lingkungan, dan tentunya reputasi dari agroindustri dan industri yang memproduksi pangan tersebut
[9], [10], [11], [7]. Pada PT. XXX, sistem traceability masih dilakukan dan dicatat secara manual.
Pencatatan dapat berupa data-data bahan baku yang datang, jumlah bahan baku yang digunakan, dan
jumlah produksi.

Pengukuran bahan baku serta silo, dilakukan guna melacak sistem keamanan antara bahan baku sisa
dengan bahan baku baru. Maka dari itu, perusahaan menetapkan sistem keamanan dengan
menggunakan asumsi 0,5 m dari ketinggian bahan baku baru dan 0,5 m dari ketinggian bahan baku
sisa yang terdapat dalam silo.

Metode

Dalam pembuatan produk X, bahan baku yang disuplai disimpan langsung ke dalam storage atau
langsung masuk ke dalam warehouse raw material. Untuk raw material tanpa kemasan seperti tepung
terigu dan minyak, akan di pompa ke dalam silo dan tangki penyimpanan dengan kapasitas tertentu.
Setelah disimpan, bahan baku akan melalui tahap preparation. Pada tahap ini bahan baku akan melalui
beberapa tahap persiapan, seperti pengayakan, penimbangan, pencampuran, dan penggilingan.
Bahan baku kemudian masuk ke tahap mixing, Dimana bahan baku akan dicampur menjadi adonan
yang akan digunakan dalam proses pencetakan pada tahap forming.

Adonan yang melalui tahap forming dan sudah dicetak akan masuk ke dalam oven dengan
menggunakan conveyor. Pada tahap ini, setiap zona pada oven memiliki suhu yang berbeda-beda.
Adonan yang telah keluar dari oven akan menjadi kepingan biscuit atau basecake yang akan masuk ke
dalam tahap sandwiching. Pada tahap sandwiching, produk yang masih berupa basecake akan diberi
cream lalu ditutup kembali dengan menggunakan basecake pada bagian atas cream. Cream yang
digunakan pada tahap sandwiching berasal dari tahap sortening atau cream yang diaduk yang
kemudian akan disimpan dalam tangki lalu disedot ke mesin sandwiching.

Produk yang sudah menjadi sandwich akan masuk ke area cooling tunnel dengan menggunakan
conveyor. Tahap ini bertujuan untuk menurunkan suhu sandwich supaya tidak mudah hancur dan
berubah bentuk. Selanjutnya produk masuk ke dalam tahap packing dengan format packing yang
berbeda-beda. Setelah itu produk akan disimpan dalam gudang penyimpanan atau warehouse
finishgood sebelum akhirnya didistribusikan ke beberapa pengiriman.

Metode penelitian kami lakukan dengan meninjau pencatatan manual dari setiap kedatangan bahan
baku setiap harinya yang terdapat pada operator warehouse raw material. Penelitian ini terfokuskan
pada bahan baku tepung terigu yang digunakan untuk kebutuhan proses produksi, yang bertujuan
mencari tahu tinggi dan volume tepung terigu dalam silo dari setiap kedatangan serta tinggi dan
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volume silo yang digunakan sebagai penyimpanan tepung terigu dengan menggunakan massa bahan
baku tepung terigu yang datang yang sudah ditetapkan oleh perusahaan.

Perhitungan yang digunakan dalam mencari tinggi dan volume tepung maupun silo, masih
menggunakan perhitungan secara manual. Dimana data yang diperoleh pun masih dicatat dalam
pencatatan manual. Data yang diperoleh antara lain :

- Jumlah kedatangan tepung terigu setiap harinya.

Tabel 1 Data Supplier Tepung Terigu

Supplier Bentuk Jumlah
Supplier A Tank 25 ton/hari
Supplier B Tank 30 ton/hari
Supplier C Bag 30 ton/hari

- Kapasitas silo penyimpanan tepung terigu

Tabel 2 Kapasitas Silo Penyimpanan Tepung Terigu

Remark Kapasitas Diameter
Silo Tepung Terigu 1 30 ton 29m
Silo Tepung Terigu 4 30 ton 29m

Penelitian ini juga dilakukan guna mencari tahu keamanan bahan baku tepung terigu baru yang
tercampur dengan tepung terigu yang tersisa dalam silo sebelum digunakan untuk keperluan proses
produksi.

Hasil dan Pembahasan

Hasil

Dengan menggunakan kapasitas silo yang terdapat di PT. XXX, perhitungan dilakukan dan diperkirakan
secara manual.

Tabel 3 Kapasitas Silo Penyimpanan Tepung Terigu

Remark Kapasitas Diameter
Silo Tepung Terigu 1 30 ton 2,9m
Silo Tepung Terigu 4 30 ton 2,9m

Perhitungan tinggi dan volume dilakukan pada silo tepung terigu 1 dan silo tepung terigu 4.
Perhitungan dilakukan dengan menggunakan persamaan massa jenis.

m=pXxXv (1)
Dimana:

A},  =massabenda (kg atau gr)
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Blzlp = massa jenis (kg/m? atau gr/cm?)
C, = volume benda (m?ataucm?)

Dengan menggunakan data yang sudah tersedia, maka :

Diketahui :
p = 0,48 kg/| (spesifikasi Perusahaan)
m =30ton
=30 x 1000
=30.000 kg

e Mencari Volume Tepung

m
V= —
p
_30.000kg 62.500 lit
T 048kg/l  evrTHter
e Menghitung Tinggi Tepung
Mengubah terlebih dahulu satuan liter menjadi meter kubik (m3)

62.500 liter = 62.500 dm?3
Maka,
62.500 dm? : 1000 = 62,5m?3

DOI: XX.XXXX/XXXX

(2)

Karena silo berbentuk tabung, maka perhitungan tinggi tepung terigu dilakukan dengan

menggunakna persamaan volume tabung.

v =@r?t

Diketahui :
0] =3,14
1 =62,5m?3
d =29m
r? =1,45m

Maka :

v _

pr?

62,5m3

314(L45)%m3

(3)

(4)
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62,5m> .
6,60m3

947m =1t
t =947

e Menghitung Volume Silo
Volume silo dapat dihitung dengan menggunakan volume tepung terigu yang telah didapat,
dengan mengalikan volume tepung terigu dengan 1,2.

62.500 liter X 1,2 = 75.000 liter
Maka,
75.000 liter = 75.000 dm3
75.500 dm?:1000 = 75m?3

e Menghitung Tinggi Silo
Ketinggian silo dapat dihitung dengan menggunakan persamaan volume tabung.

Diketahui :
0] =3,14
v =75m3
d =29m
r? =1,45m
Maka,
v
e (5)
75m?3 _,
3,14(1,45)2m3
75m3 _,
6,60m3
11,36m =t
t=11,36m

Dengan menggunakan volume silo yang telah didapat, maka perhitungan dapat dikaitkan untuk
mencari massa kapasitas silo.

m=pXxXv (6)
Dimana :

v = 75.000 liter

p =0,48 kg/I

Maka,
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m=pXxv

kg .
m= 0'4ST X 75.000 liter

m = 36.000 kg = 36 ton

Maka, kapasitas massa silo sebesar 36.000 kg atau setara dengan 36 ton.

Pembahasan

Tujuan dilakukannya penelitian ini untuk mengetahui dan menganalisa apakah tinggi silo yang
terdapat di PT. XXX dapat menampung kapasitas tepung terigu yang dating di setiap harinya, dan
unutk mengetahui apakah tepung terigu kedatangan baru yang digunakan untuk kebutuhan produksi
mencapai tinggi tercampurnya tepung terigu sisa dalam silo yang telah diasumsikan oleh perusahaan.

Dengan massa tepung terigu yang disimpan dalam satu silo sebanyak 30 ton, didapatkan volume
tepung terigu sebesar 62.500 liter. Dari hasil perhitungan volume tersebut, perhitungan dapat
dilanjutkan guna mencari ketinggian tepung dengan massa 30 ton dan volume 62.500 liter, dan
didapatkan ketinggian tepung terigu dalam silo setinggi 9,47 m.

Dengan menggunakan asumsi ketinggian tepung terigu yang tercampur yang sudah ditetapkan oleh
perusahaan yaitu sebesar 0,5 m atau 50 cm. sudah dipastikan bahwa ketinggian tepung terigu dengan
massa 30 ton dan tinggi 9,47 m, sudah mencapai 0,5 m sisa tepung yang tercampur dengan tepung
kedatangan baru. Asumsiini terus digunakan guna mencari tahu apakah ketinggian tepung terigu yang
tercampur pada setiap kedatangan sudah mencapai asumsi tinggi tercampur tersebut atau belum.

Penelitian juga dilakukan untuk mencari tahu volume dan tinggi silo yang digunakan untuk menyimpan
bahan baku tepung terigu secara manual. Volume silo dapat dihitung dengan menggunakan hasil
perhitungan volume tepung terigu dan dikalikan dengan 1,2, dihasilkan volume silo sebesar 75 m3.
Dengan menggunakan data yang telah didapat, ketinggian silo dapat dihitung dengan menggunakan
persamaan volume tabung dan dihasilkan tinggi silo setinggi 11,36 m. Kapasitas massa silo juga dapat
dihitung dengan menggunakan volume silo yang sudah didapat, dihasilkan kapasitas massa yang dapat
ditampung dalam satu silo sebesar 36.000 atau 36 ton.

Terdapat perbedaan yang cukup signifikan antara ketinggian silo yang terdapat dilapangan dengan
ketinggian silo hasil dari perhitungan. Kemungkinan dengan perbedaan yang cukup signifikan tersebut
antara cukup atau lebih tinggi dari ketinggian tepung terigu, bertujuan agar sewaktu-waktu terjadinya
penambahan kapasitas produksi yang membuat kapasitas tepung terigu dalam silo juga harus
ditambah. Maka Perusahaan tidak perlu menambah jumlah silo guna menyimpan tepung terigu untuk
kebutuhan produksi.

Kesimpulan

Untuk memenuhi keperluan proses produksi, PT. XXX memasok bahan baku tepung terigu dari
beberapa supplier, yaitu Supplier A, B, dan C dengan kapasitas tepung terigu 30 ton per supplier.
Beberapa pasokan tepung terigu tersebut disimpan dalam warehouse tepung terigu dan sisanya
disimpan ke dalam silo penyimpanan tepung terigu. Penelitian ini dilakukan guna mencari tinggi dan
volume tepung terigu serta silo penyimpanan tepung terigu, didapatkan hasil berupa volume tepung
terigu sebesar 62.500 liter atau 62,5 m?® dengan tinggi tepung terigu dalam silo 1 dan 4 setinggi 9,47
m, dan volume silo sebesar 75.000 liter atau 75 m® dengan ketinggian silo setinggi 11,36 m. Kapasitas
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massa yang dapat ditampung dalam satu silo sebesar 36.000 kg atau 36 ton. Dengan menggunakan
asumsi yang sudah ditetapkan oleh perusahaan, sudah dipastikan bahwa ketinggian tepung terigu
dengan massa 30 ton sudah mencapai 0,5 m dari ketinggian asumsi yang sudah ditetapkan
perusahaan. Tiinggi dan volume silo sudah sangat cukup untuk menampung volume dan massa tepung
terigu, dengan tinggi dan volume silo yang cukup besar bertujuan jika perusahaan ingin menambah
kapasitas produksi.
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