BAB XI
KESIMPULAN

11.1. Kesimpulan
Kesimpulan yang dapat diambil setelah pelaksanaan praktek kerja

industri pengolahan pangan di PT.Wilmar Nabati Indonesia, Gresik

a. PT. Wilmar Nabati Indonesia, Gresik menggunakan bahan baku
berupa CPO dan CPKO yang diperoleh dari Sulawesi, Kalimantan,
dan Papua.

b. Proses utama pengolahan minyak di PT. Wilmar Nabati Indonesia,
Gresik yaitu proses refinery dan fractionation.

c. Tahapan proses refinery adalah pre-treatment, degumming,
bleaching, deodorizing.

d. Tahapan proses fractionation adalah crystalization dan filtration.

e. Proses fractiontion akan memisahkan fraksi cair (olein) yang akan
menjadi minyak goreng dan fraksi padat (stearin) yang akan
menjadi margarin.

f. Permasalahan praktis yang terjadi di PT. Wilmar Nabati Indonesia
adalah terbentuknya cloudy pada minyak.

g. Cloudy pada minyak dapat dihambat dengan penambahan sorbitan

tristearat dan soybean lecithin.
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