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Stefani (6103019019), Gabriela Lidwina Limanto (6103019025), 

Fransisca Felicia Handoko (6103019123). Pengolahan Produk Non-

Dairy Creamer di PT. Lautan Natural Krimerindo Mojokerto.  

Dosen Pembimbing: Dr. Ignatius Srianta, STP., MP. 
 

ABSTRAK 

Krimer merupakan produk pangan berbahan dasar susu sapi yang 

sering ditambahkan dalam pembuatan minuman seperti kopi. Namun, 

krimer berbahan dasar susu sapi ini kurang sesuai dengan konsumen 

yang memiliki intoleransi laktosa. Produk krimer nabati merupakan 

inovasi produk pengganti produk krimer berbasis susu, dimana produk 

ini memiliki emulsi yang baik, rendah gula, rendah lemak jenuh, dan 

bebas lemak trans. PT Lautan Natural Krimerindo merupakan anak 

perusahaan PT. Lautan Luas Tbk. yang memproduksi krimer bubuk 

yang berbahan dasar nabati. Program Praktik Kerja Industri 

Pengolahan Pangan (PKIPP) yang dilakukan di PT. Lautan Natural 

Krimerindo dilakukan untuk memahami pengenalan terhadap 

perusahaan, struktur organisasi, tata letak, proses pengolahan produk 

krimer nabati, sanitasi, pengawasan mutu, dan pengolahan 

limbahnya. PT. Lautan Natural Krimerindo berlokasi di Jalan Raya 

Mojosari-Pacet Km. 4, Desa Pesanggrahan, Mojokerto, Jawa Timur, 

Indonesia. Perusahaan ini melakukan pemasaran secara business-to-

business (B2B) maupun business-to-customer (B2C). Pengolahan 

produk krimer nabati pada PT. Lautan Natural Krimerindo 

menggunakan bahan baku berupa minyak nabati dan pemanis, 

penstabil, pengemulsi, protein, dan bahan anti-caking sebagai bahan 

pembantu. Proses pengeringan produk dilakukan dengan 

menggunakan metode spray-drying sehingga diperoleh produk bubuk 

krimer. Penerapan kegiatan sanitasi industri dilakukan secara aseptik 

pada lingkungan pabrik, peralatan, bahan baku, air, dan pekerja. 

Pengawasan mutu yang dilaksanakan oleh PT. Lautan Natural 

Krimerindo dilakukan pada bahan baku, bahan tambahan, kemasan, 

proses produksi, serta produk akhir. White layer merupakan salah satu 

parameter yang dapat menentukan kualitas produk krimer nabati.  

 
Kata kunci: Krimer Nabati, Industri Pengolahan Pangan, PT. Lautan 

                    Natural Krimerindo 
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Stefani (6103019019), Gabriela Lidwina Limanto (6103019025), 

Fransisca Felicia Handoko (6103019123). Processing of Non-Dairy 

Creamer at PT. Lautan Natural Krimerindo Mojokerto.  

Advisor: Dr. Ignatius Srianta, STP., MP. 

 

ABSTRACT 

Creamer is a food product derived from cow’s milk which is usually 

added to beverages, like coffee. However, dairy creamer cannot be 

consumed by lactose intolerant patients. Non-dairy creamer is a 

substitute for dairy creamer, and it has a stable emulsion, low in sugar 

and saturated fats, and trans fat-free. PT. Lautan Natural Krimerindo 

is a subsidiary of PT. Lautan Luas Tbk. that produces powdered non-

dairy creamer. The Food Processing Industry Work Practise Program 

that has been done at PT. Lautan Natural Krimerindo was conducted 

to have a better understanding of the company, organisation structure, 

layout, processing of non-dairy creamer, sanitation, quality control 

and waste treatment. PT. Lautan Natural Krimerindo is located at 

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

Jawa Timur, Indonesia. This company does business-to-business 

(B2B) and business-to-customer (B2C) marketing. The processing of 

non-dairy creamer at PT. Lautan Natural Krimerindo uses vegetable 

oil and sweetener as the main ingredients; stabiliser, emulsifier, 

protein and anti-caking agent as the auxiliary ingredients. The drying 

process has been done by spray-drying method to obtain powdered 

non-dairy creamer. The sanitation of the industry is done aseptically 

around the company, the equipment, ingredients, water and workers. 

The quality control of PT. Lautan Natural Krimerindo is applied on 

the ingredients, packaging, production process and the final product. 

White layer is one of the parameters that is used to determine the 

quality of the non-dairy creamer. 
 
Keywords: Non-Dairy Creamer, Food Processing Industry, PT. Lautan 

                  Natural Krimerindo. 
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