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Clarissa Nuradi (6103015095). Proses Pengolahan Margarin dan
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ABSTRAK

Margarin merupakan olahan lemak yaitu lemak nabati (minyak
kelapa sawit) yang banyak digunakan pada produk bakery serta untuk
memasak. Shortening merupakan lemak padat yang mempunyai sifat plastis
dan kestabilan tertentu. Perbedaan dari kedua olahan tersebut adalah
kandungan air dan emulsifier dalam produk. Shortening tidak mengandung
air sehingga tidak dibutuhkan emulsifier didalamnya, sedangkan margarin
tersusun atas minyak, air dan emulsifier agar tidak terjadi pemisahan. PT.
Citra Nutrindo Langgeng merupakan salah satu industri olahan minyak
nabati yang sudah berdiri sejak tahun 2009 yang berlokasi di Surabaya
tepatnya di Rungkut (komplek industri SIER). Produk yang diproduksi
adalah margarin dan shortening dengan merek sendiri atau foll
manufacturing (merek dan formulasi suatu pabrik). Distribusi margarin dan
shortening milik PT. Citra Nutrindo Langgeng dilakukan secara ekspor
hingga Afrika, Cina, dan Eropa serta pemasaran lokal.

Proses produksi margarin dan shortening yang dilakukan oleh PT.
Citra Nutrindo Langgeng adalah sistem continue process. Bahan utama
yang digunakan adalah bahan baku minyak nabati (RBDPO dan RBD
Stearin), air garam, pewarna, antioksidan, flavor, emulsifier, dan gas N,.
Proses produksi melalui tahap penerimaan minyak, pencampuran bahan,
pasteurisasi, pendinginan, plastisasi, filling, pengepakan, penyimpanan dan
distribusi. Bahan pengemas yang digunakan adalah kemasan primer yaitu
plastik, box ukuran 15 & 20 kg, pail, tub, dan sachet.

Pengawasan mutu dilakukan terhadap bahan baku, bahan
pembantu, alat-alat yang digunakan, kemasan dan produk akhir sebelum
hingga setelah proses produksi. Sanitasi yang diterapkan meliputi sanitasi
bahan baku dan pembantu, sanitasi lingkungan pabrik, sanitasi peralatan,
sanitasi gudang dan sanitasi pekerja yang dilakukan sesuai dengan standar
GMP (Good Manufacturing Practice). Pengolahan limbah cair, padat dan
B3 dilakukan agar tidak menimbulkan pencemaran lingkungan.

Kata kunci : PT. Citra Nutrindo Langgeng, margarin, shortening



Brenda Christie (6103015009), Alfano Yehezkiel (6103015038) dan
Clarissa Nuradi (6103015095). Margarine and Shortening Processing in
PT. Citra Nutrindo Langgeng Surabaya.

Advisor: Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM.

ABSTRACT

Margarine is one of the fat product (palm oil) that can be used for
bakery products also for cooking. Shortening is a solid fat that has plastic
properties and certain stability. The differences between this two palm oil
products are water content and emulsifier in the product. Shortening does
not contain water so the product do not need emulsifier, while margarine
contains oil, water and emulsifier to prevent the product become separate.
PT. Citra Nutrindo Langgeng is one of the palm oil processing industry that
has been established since 2009, located in Surabaya, Rungkut (industrial
complex SIER). The products are margarine and shortening with their own
brand or toll manufacturing (the brand and formulation of another factory).
The distribution of PT. Citra Nutrindo Langgeng products are exported to
Africa, China and Europe also local distribution.

Production process of margarine and shortening in PT. Citra
Nutrindo Langgeng using the system of continue process. The main
ingredients are palm oil (RBDPO and RBD Stearine), salt water, food
coloring, antioxidant, flavour, emulsifier and nitrogen gas. Production
process steps are receiving the main ingredients, mixing, pasteurization,
cooling, plastization, filling, packaging, storage, and distribution. Primary
packaging material used is plastic, box size 15 & 20 kg, pail, tub and sachet.

Quality control is done on raw materials, equipments, packaging
and finished products throughout the production process. Sanitation
practices are including raw materials, factory environment, equipments,
warehouse, also workers sanitation in accordance with GMP (Good
Manufacturing Practices) standard. The processing of liquid, solid and
dangerous waste (B3) is done to minimize environmental pollution.

Keywords : PT. Citra Nutrindo Langgeng, margarine, shortening
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