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XIII. KESIMPULAN 

13.1. Kesimpulan  

1. PT. LNK merupakan industri pangan non-dairy creamer yang 

memperoleh sertifikasi halal, BPOM, ISO 9001, ISO 22000, dan 

FSSC 2000.  

2. PT. LNK memproduksi berbagai produk pangan berbentuk 

bubuk, dengan “FiberCreme” sebagai salah satu produk 

unggulan. 

3. Strategi pemasaran PT. LNK melalui segmen B2B, B2C, 

HoReCa, dan OEM dalam memasarkan produk krimer secara 

komersial. 

4. Bahan baku yang digunakan oleh PT. LNK dalam pembuatan 

NDC adalah Hydrogenated Palm Kernel Oil (HPKO), 

Hydrogenated Coconut Oil (HCNO), dan pemanis. Bahan 

pembantunya terdiri dari penstabil, pengemulsi, protein, anti 

kempal, dan maltodekstrin. 

5. PT. LNK menerapkan tata letak produk tipe product layout. 

6. Proses pengolahan NDC di PT. LNK terdiri dari pencampuran, 

penyaringan, pasteurisasi, homogenisasi, pengeringan, 

pendinginan, pengayakan, dan pengemasan didukung dengan 

mesin secara kontinu. 

7. Sistem pengemasan menggunakan kemasan primer, sekunder, 

dan tersier. 

8. Penyimpanan dan penggudangan produk menerapkan sistem 

WMS, prinsip FEFO, serta pengendalian suhu dan kelembapan 

untuk menjaga mutu produk. 

9. Sumber daya yang dimanfaatkan oleh PT. Lautan Natural 

Krimerindo meliputi tenaga kerja, energi listrik, dan air, dengan 

jumlah karyawan sebanyak 450 karyawan yang terbagi dalam 13 

departemen.  

10. PT. LNK menerapkan sistem sanitasi secara menyeluruh melalui 

sanitasi bangunan dan lingkungan pabrik, sanitasi mesin dan 

peralatan, sanitasi bahan baku, produk, dan air, serta sanitasi 

pekerja. 
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11. Mutu produk PT. LNK dilakukan melalui pengawasan 

keseluruhan proses, mulai dari pengendalian bahan baku, 

pengendalian proses produksi, hingga produk siap untuk 

dipasarkan. 

12. Limbah utama yang dihasilkan oleh PT. LNK dalam bentuk 

limbah cair, dengan proses pengolahan meliputi penampungan 

awal, pemisahan minyak, ekualisasi, netralisasi, koagulasi, 

flokulasi, dissolved air flotation, aerasi biologis, sedimentasi, 

membrane bio reactor, dan bioassessment. 

 

13.2. Saran  

1. Pengamatan tingkat kelarutan produk Lautan Premix Oat 

disarankan untuk mengevaluasi dengan menggunakan metode 

pengujian yang lebih objektif dan kuantitatif, karena penilaian 

pada tugas khusus ini masih didasarkan pada observasi visual 

yang berpotensi menimbulkan subjektivitas. Penggunaan metode 

analisis seperti pengukuran padatan tidak terlarut, turbiditas, atau 

teknik kuantitatif lain diharapkan dapat mendukung kevalidan 

hasil dalam menentukan kondisi penyajian optimum. 

2. Pengujian analisis karakteristik organoleptik produk non-dairy 

creamer asal Brazil, Malaysia, dan Uzbekistan bersifat bias 

karena dilakukan secara subjektif. Untuk kedepannya, pengujian 

dapat dilakukan secara kuantitatif menggunakan color reader 

untuk menguji kecerahan dan intensitas warna putih, electronic 

nose untuk menguji senyawa volatil, serta viscometer untuk 

menguji tingkat creaminess dan body. 

3. Pengembangan formula cream filling pada tugas khusus masih 

didasarkan pada pengamatan karakteristik fisik dan sensoris 

secara sederhana. Untuk selanjutnya, dapat dilakukan pengujian 

sensoris menggunakan panelis untuk mengevaluasi tingkat 

kesukaan terhadap atribut warna, aroma, rasa, tekstur, dan overall 

acceptability, serta didukung dengan pengujian instrumental 

seperti texture analyzer untuk mengukur kekerasan (hardness) 

dan spreadability, viscometer/rheometer untuk mengevaluasi 

sifat alir. 
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