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XIII. KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 
1. PT. Lautan Natural Krimerindo merupakan salah satu pabrik 

pengolahan pangan produsen non-dairy creamer dan telah 

dipasarkan ke dalam dan luar negeri, serta bersertifikat BPOM, 

Halal, ISO 9001, ISO 22000, dan FSSC 22000. 
2. Lokasi PT. Lautan Natural Krimerindo berada dalam kawasan 

industri Jalan Raya Mojosari-Pacet Km. 4, Desa Pesanggrahan, 

Kecamatan Kutorejo, Kabupaten Mojokerto, Jawa Timur, 

Indonesia dengan model tata letak produk (product layout). 
3. PT. Lautan Natural Krimerindo memiliki struktur organisasi 

yang dipimpin oleh direktur dengan 17 unit departemen dan 

memiliki bentuk badan usaha Perseroan Terbatas (PT). 
4. Bahan baku yang digunakan PT. Lautan Natural Krimerindo 

untuk memproduksi non-dairy creamer adalah minyak (HPKO 

dan HCNO) dan pemanis (glucose syrup). Sedangkan bahan 

pembantu yang digunakan adalah pengemulsi, penstabil, 

protein, maltodekstrin, serta anti-caking agent. 
5. Proses pengolahan non-dairy creamer di PT. Lautan Natural 

Krimerindo terdiri atas beberapa tahapan, yaitu pencampuran, 

penyaringan 1, pemanasan dan homogenisasi, penyaringan 2, 

pengeringan, penurunan suhu, pengayakan, dan pengemasan. 
6. Kemasan yang digunakan untuk mengemas non-dairy creamer 

25 kg adalah kemasan primer paper bag with inner plastic. 

Sedangkan kemasan non-dairy creamer 500 kg adalah 

kemasan primer woven bag with inner plastic. 
7. Pengemasan non-dairy creamer melalui beberapa tahapan, 

yaitu proses pengisian (filling), penutupan kemasan (sealing), 

perataan kemasan (flattener), pelewatan pada metal detector, 

pengecekan berat produk (checkweighing), dan pencetakan 

kode produksi. 
8. Penyimpanan produk non-dairy creamer dilakukan dalam 

gudang (warehouse) dengan suhu tidak lebih dari 32℃, RH 
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40-70%, dan menggunakan sisten FEFO (First Expired First 

Out). 
9. PT. Lautan Natural Krimerindo memasarkan produknya 

dengan menggunakan dua metode, yaitu B2B (Business to 

Business) dan B2C (Business to Customer). 
10. Mesin dan peralatan yang digunakan PT. Lautan Natural 

Krimerindo dalam proses produksi non-dairy creamer, yaitu 

silo, boiler, hot water tank, mixing tank, shieveter, heat 

exchanger, homogenizer, spray dryer, swirling fluidized bed, 

vibro fluidized bed dryer, dan mesin packaging. 
11. Mesin dan peralatan dibersihkan sebelum dan sesudah proses 

produksi secara berkala, serta dilakukan perawatan dan 

perbaikan oleh teknisi internal atau vendor eksternal. 
12. Sumber daya yang digunakan oleh PT. Lautan Natural 

Krimerindo adalah sumber daya manusia, listrik, dan air. 
13. Sanitasi yang dilakukan oleh PT. Lautan Natural Krimerindo 

meliputi sanitasi bangunan pabrik, mesin dan peralatan, bahan 

baku dan air, serta sanitasi pekerja. 
14. Pengendalian mutu yang dilakukan oleh PT. Lautan Natural 

Krimerindo meliputi pengawasan mutu bahan baku, bahan 

tambahan, dan kemasan; proses produksi; dan produk akhir. 
15. Limbah yang dihasilkan PT. Lautan Natural Krimerindo 

terbagi menjadi dua, yaitu limbah padat dan limbah cair. 

Limbah cair akan diolah sebelum dibuang ke lingkungan 

dengan indikator ikan (fish pond). Sedangkan limbah padat 

berupa sludge digunakan sebagai pupuk tanaman dan limbah 

padat berupa kemasan bahan baku powder dan pallet kayu akan 

diserahkan pada pihak ketiga. 

16. Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi pembentukan white 

layer, white spot, dan fatty appearance adalah kondisi dan suhu 

tempat penyimpanan, suhu penyeduhan, lama pengadukan, 

jenis kemasan yang digunakan, suhu inlet yang terlalu tinggi 

saat proses produksi, serta tingkat keasaman kopi yang 

digunakan untuk pengujian. 

17. Lama penyimpanan pada sampel non-dairy creamer ND08110 

tidak mempengaruhi karakteristik white layer, white spot dan 
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fatty appearance pada pengaplikasiannya dalam produk kopi 

bubuk. 
18. Emulsi produk non-dairy creamer ND08110 sudah cukup baik 

dengan lama simpan hingga 6 bulan pada pengaplikasiannya 

pada produk kopi bubuk. 
19. Suhu air penyeduhan mempengaruhi pembentukan white layer 

dan white spot pada pengaplikasian non-dairy creamer 

ND08110 pada produk kopi bubuk, tetapi tidak berpengaruh 

terhadap pembentukan fatty appearance. 
20. Suhu air penyeduhan yang disarankan adalah 92°C agar 

diperoleh sampel dengan white layer yang tidak terlalu tebal 

dan white spot dalam jumlah yang kecil. 
21. Lama pengadukan mempengaruhi pembentukan white layer 

dan white spot pada pengaplikasian non-dairy creamer 

ND08110 pada produk kopi bubuk, tetapi tidak berpengaruh 

terhadap pembentukan fatty appearance. 
22. Lama pengadukan yang disarankan saat penyeduhan adalah 45 

detik agar diperoleh sampel dengan white layer yang tidak 

terlalu tebal, white spot dalam jumlah yang kecil, dan dapat 

menghemat waktu penyajian pada konsumen. 

 

13.2. Saran 
1. Perlu dilakukan adanya kombinasi dua hingga tiga perlakuan 

pada pengaplikasian produk non-dairy creamer dalam kopi 

untuk mengetahui kondisi atau perlakuan yang optimal untuk 

karakteristik white layer, white spot, dan fatty appearance-nya. 

2. Pengujian white layer masih memiliki faktor bias karena 

pengujian dilakukan secara subyektif. Oleh karena itu, dalam 

pengujian kedepannya, penggunaan alat ukur yang bersifat 

kuantitatif diperlukan agar dapat ditetapkan standar 

karakteristik white layer. Uji ini dapat dilakukan dengan 

menggunakan alat ukur yang menyerupai mesh strainer agar 

dapat dihitung luas areanya secara kuantitatif. Berhubung 

besarnya lubang pada mesh strainer dapat dihitung (misalkan 

ukuran 60 mesh memiliki 60 lubang dalam 1 inci), maka luas 

area white layer dapat ditentukan dengan cara menghitung 
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banyaknya lubang pada mesh strainer yang ‘terisi’ oleh white 

layer. Prinsip pengukuran luas permukaan dengan mesh 

strainer ini menyerupai pengukuran dengan milimeter block. 

Pengujian white layer secara kuantitatif juga dapat dilakukan 

dengan menggunakan filter warna untuk mengukur ketebalan 

atau intensitas warna putih yang terbentuk pada 

permukaannya. Filter warna dapat didekati dengan 

penggunaan instrumen colour reader untuk menguji intensitas 

warna putih yang terbentuk dari penambahan produk krimer 

dalam seduhan kopi. Kontrol warna dapat menggunakan 

seduhan kopi tanpa penambahan produk krimer. Kemudian 

standar peningkatan intensitas warna putih dapat ditunjukkan 

dari adanya peningkatan intensitas lightness yang ditunjukkan 

pada instrument colour reader dengan setting pengujian warna 

CIELAB colour space (L*, a*, b*). Penggunaan pendekatan 

penggunaan instrument colour reader atau filter warna ini 

diharapkan dapat memperjelas standar pembentukan white 

layer pada pengaplikasian produk non-dairy creamer dalam 

kopi. Namun, masih banyak keterbatasan dalam literatur dan 

diperlukan penelitian dan pengujian lebih lanjut dalam 

pengaplikasian penggunaan filter untuk menguji white layer 

ini.
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