
 

 

PROSES PENGOLAHAN PRODUK NON DAIRY 

CREAMER DI PT. LAUTAN NATURAL 

KRIMERINDO MOJOKERTO 

 

 

LAPORAN PRAKTIK KERJA 

INDUSTRI PENGOLAHAN PANGAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   OLEH: 

 

 

 

 

 

 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA  

2023 

 

SEANA VIRYANTI EFFENDI 

DESY NATALIA AFUN  

ARIELLE MICHAELA B. T. 

6103020054 
6103020071 
6103020074 



 

 

PROSES PENGOLAHAN PRODUK NON DAIRY 

CREAMER  DI PT. LAUTAN NATURAL 

KRIMERINDO MOJOKERTO 

 

 

 

LAPORAN PRAKTIK KERJA  

INDUSTRI PENGOLAHAN PANGAN 
 

 

 

 

 

Diajukan Kepada 

Fakultas Teknologi Pertanian 

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 

untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 

Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pangan 

Program Studi Teknologi Pangan 

 

 

 

 
OLEH: 

SEANA VIRYANTI EFFENDI 

DESY NATALIA AFUN  

ARIELLE MICHAELA B. T. 

6103020054 

6103020071 

6103020074 

 

 
 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA  

2023 



 

 

LEMBAR PERSETUJUAN 

Laporan Praktik Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul 

“Proses Pengolahan Produk Non Dairy Creamer di PT. Lautan 

Natural Krimerindo Mojokerto”, yang diajukan oleh Seana 

Viryanti Effendi (6103020054), Desy Natalia Afun (6103020071), 

dan Arielle Michaela Bernike Tirzah (6103020074), telah diujikan 

pada tanggal 21 Juni 2023 dan disetujui oleh Dosen Pembimbing. 

 

 

 

PT. Lautan Natural Krimerindo 

Pembimbing Lapangan, 

 

 

 

 

Maulana Iskandar, ST 

Tanggal: 05 Juli 2023 

Dosen Pembimbing, 

 
 

 

 

 

Dr. Ignatius Srianta, STP., MP. 

NIK: 611.00.0429 

NIDN: 0726017402 
Tanggal: 05 Juli 2023 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

LEMBAR PENGESAHAN 

Laporan Praktik Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul 

“Proses Pengolahan Produk Non Dairy Creamer di PT. Lautan 

Natural Krimerindo Mojokerto”, yang diajukan oleh Seana 

Viryanti Effendi (6103020054), Desy Natalia Afun (6103020071), 

dan Arielle Michaela Bernike Tirzah (6103020074), telah diujikan 

pada tanggal 21 Juni 2023 dan dinyatakan lulus oleh Tim Penguji. 

 

 

 

Ketua Tim Penguji, 

 
 

 

 
 

Dr. Ignatius Srianta, STP., MP. 

NIK/NIDN: 611.00.0429 / 0726017402 

Tanggal: 05 Juli 2023 

 

Mengetahui, 

 

Program Studi Teknologi Pangan 

\Ketua, 

 

 

 

Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. 

NIK: 611.00.0429 
NIDN: 0004066401 
Tanggal: 05 Juli 2023 

 

Fakultas Teknologi Pertanian, 

Dekan, 

 

 

 

Dr. Ignatius Srianta, STP., MP. 

NIK: 611.00.0429 
NIDN: 0726017402 
Tanggal: 05 Juli 2023 



 

 

SUSUNAN TIM PENGUJI 

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

 

Sekretaris   : Maulana Iskandar, ST 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

LEMBAR PERNYATAAN KEASLIAN 

KARYA ILMIAH 

 
 

Dengan ini saya menyatakan bahwa Laporan Praktik Kerja Industri 

Pengolahan Pangan kami yang berjudul: 

 

 

Proses Pengolahan Produk Non-Dairy Creamer di PT. Lautan 

Natural Krimerindo Mojokerto 

 

 

adalah hasil karya kami sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah 

diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan 

Tinggi dan sepanjang pengetahuan kami juga tidak terdapat karya atau 

pendapat yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali 

yang secara nyata tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan 

dalam daftar pustaka. 

 

Apabila karya kami tersebut merupakan plagiarisme, maka kami 

bersedia dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan atau pencabutan 

gelar, sesuai dengan peraturan yang berlaku (UU RI No. 20 Tahun 

2003 tentang Sistem Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2, dan 

Peraturan Akademik Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 

Pasal 30 ayat 1 (e) Tahun 2010. 

 

 

Surabaya, 05 Juli 2023  

Yang menyatakan, 

 

 

 

 

 

 

         Seana Viryanti E.       Desy Natalia A.    Arielle Michaela B.T. 

 



 

 

LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN 

PUBLIKASI KARYA ILMIAH 

 
 

Demi perkembangan ilmu pengetahuan, kami sebagai mahasiswa 

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya: 

 

Nama   : Seana Viryanti Effendi, Desy Natalia Afun, Arielle  

               Michaela Bernike Tirzah 

NRP     : 6103020054, 6103020071, 6103020074 

 

Menyetujui Laporan Praktik Kerja Industri Pengolahan Pangan kami: 

Judul:  

 

Proses Pengolahan Produk Non-Dairy Creamer di PT. Lautan 

Natural Krimerindo Mojokerto 

 

Untuk dipublikasikan/ ditampilkan di internet atau media lain (Digital 

Library Perpustakaan Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya) 

untuk kepentingan akademik sebatas sesuai dengan Undang-undang 

Hak Cipta. 

 

Demikian persyaratan persetujuan publikasi karya ilmiah ini kami 

buat dengan sebenarnya. 

 

 

 

Surabaya, 05 Juli 2023  

Yang menyatakan, 

 

 

 

 

 

 

         Seana Viryanti E.       Desy Natalia A.    Arielle Michaela B.T. 

 



 

 

Seana Viryanti Effendi (6103020054), Desy Natalia Afun 

(6103020071), Arielle Michaela Bernike Tirzah (6103020074). 

Proses Pengolahan Produk Non- Dairy Creamer di PT. Lautan 

Natural Krimerindo. 

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

 

ABSTRAK 

 

 
Krimer merupakan produk pangan yang berbentuk bubuk dan 

berbahan dasar susu sapi. Krimer berbahan dasar susu sapi tidak dapat 

dikonsumsi oleh penderita intoleransi laktosa. Produk krimer nabati 

merupakan inovasi sebagai pengganti krimer berbahan baku susu. 

Krimer nabati adalah produk yang tinggi akan serat, rendah gula, 

bebas kolestrol, bebas lemak trans, dan bebas gluten. PT Lautan 

Natural Krimerindo merupakan bagian dari PT. Lautan Luas Group 

yang memproduksi krimer bubuk nabati. Program Praktik Kerja 

Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) yang dilaksanakan di PT. 

Lautan Natural Krimerindo bertujuan untuk mengenal perusahaan, 

struktur organisasi, tata letak, proses pengolahan produk krimer 

nabati, sanitasi, pengendalian mutu, dan pengolahan limbah. 

Pengolahan produk krimer nabati di PT. Lautan Natural Krimerindo 

menggunakan bahan baku berupa minyak nabati, pemanis, penstabil, 

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

yang digabungkan menjadi suatu larutan dan kemudian dikeringkan 

dengan pengeringan semprot. PT. Lautan Natural Krimerindo 

mendistribusikan produk menggunakan 3 teknik pemasaran, yaitu 

B2B, B2C, dan OEM. Sanitasi diterapkan pada bangunan pabrik, 

mesin dan peralatan, bahan baku dan air, dan pekerja. Dalam proses 

produksi hingga pengemasan, PT. Lautan Natural Krimerindo 

melakukan pengendalian kualitas terhadap bahan baku dan produk 

akhir dengan tahapan, parameter, dan standar yang telah ditentukan. 

Umur simpan produk dairy powder akan berkurang jika disimpan 

pada suhu dan RH yang tinggi. Penerapan proses CIP dan COP di PT. 

Lautan Natural Krimerindo sudah berjalan dengan baik dan efektif. 

 

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

Natural Krimerindo 
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Seana Viryanti Effendi (6103020054), Desy Natalia Afun 

(6103020071), Arielle Michaela Bernike Tirzah (6103020074). The 

Processing of Non Dairy Creamer at PT. Lautan Natural 

Krimerindo. 

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

ABSTRACT 

 

 

Creamer is a food product in the form of powder and is made from 

cow's milk. Creamer made from cow's milk cannot be consumed by 

people with lactose intolerance. Vegetable creamer product is an 

innovation as a substitute for milk-based creamer. Vegetable creamer 

is a product that is high in fiber, low in sugar, cholesterol free, trans 

fat free, and gluten free. PT Lautan Natural Krimerindo is part of PT. 

Lautan Luas Group which produces vegetable powder creamer. Food 

Processing Industry Work Practice Program (PKIPP) implemented at 

PT. Lautan Natural Krimerindo aims to get to know the company, 

organizational structure, layout, processing of vegetable creamer 

products, sanitation, quality control and waste treatment. Processing 

of vegetable creamer products at PT. Lautan Natural Krimerindo uses 

raw materials in the form of vegetable oils, sweeteners, stabilizers, 

emulsifiers, proteins, and anti-caking agents as auxiliary materials 

which are combined into a solution and then dried by spray drying. 

PT. Lautan Natural Krimerindo distributes products using 3 marketing 

techniques, namely B2B, B2C and OEM. Sanitation is applied to 

factory buildings, machinery and equipment, raw materials and water, 

and workers. In the process of production to packaging, PT. Lautan 

Natural Krimerindo carries out quality control of raw materials and 

final products with predetermined stages, parameters and standards. 

The shelf life of dairy powder products will be reduced if stored at 

high temperatures and RH. Implementation of CIP and COP processes 

at PT. Lautan Natural Krimerindo has been running well and 

effectively. 

 

Keywords: Non-Dairy Creamer, Food Processing Industry, PT. 

Lautan Natural Krimerindo. 
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