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PENDAHULUAN

PT. Lombok Gandaria beralamat di Jalan Raya 
Jaten KM 7, Kabupaten Karanganyar, Jawa 
Tengah, Indonesia



Metode Kerja Praktek : 

1. Observasi secara langsung

2. Praktek secara langsung

3. Studi pustaka mengenai materi yang 
berkaitan 

METODE KERJA PRAKTEK



SEJARAH DAN PERKEMBANGAN 
PERUSAHAAN

Industri Rumah Tangga Lombok Gandaria 
berdiri 

oleh Bapak Liem Hong Tjipada (Priyo 
Pranoto)

Jl. Warung Miri No. 134 B

27 Des 1973

Produk
Pertama :

Tahun1977
Pemindahan Lokasi 
Perusahaan 
ke Jl. Sorogenen No. 33, 
Surakarta

KECAP

12 Jan 1979
Industri Rumah Tangga 
menjadi Perseroan Terbatas 
dengan nama PT. Lombok 
Gandaria 



SEJARAH DAN PERKEMBANGAN 
PERUSAHAAN

Pemindahan Lokasi Perusahaan ke Dagen, 
Kecamatan Jaten, Kabupaten Karanganyar

Tahun 1982

Tahun1983 Pembuatan Produk Baru: 
Sirup 

Tahun 2008
Pergantian Posisi 
Kepemimpinan 
 Bapak Gunawan Pranoto 

Tahun1985 Pembuatan Produk Baru: 
Saos 

Tahun1988 Pembuatan Produk Baru: 
Cuka 



VISI DAN MISI PT. LOMBOK GANDARIA

• Visi PT. Lombok Gandaria adalah menjadi perusahan terdepan dalam 
industri makanan dan minuman yang berkualitas dengan keunggulan 
produk dan pelayanan yang berorientasi pada loyalitas pelanggan. 

• Misi PT. Lombok Gandaria: 

1. Membangun totalitas terhadap kualitas produk dan pelayanan 

2. Membangun sikap kerja dan komitmen terhadap kualitas 

3. Memberi nilai tambah terhadap seluruh proses dan produk



KEBIJAKAN MUTU DAN KEAMANAN 
PANGAN 

• Beberapa sistem managemen yang diterapkan oleh PT. Lombok 
Gandaria adalah:

1. Standar Nasional Indonesia (SNI 3543.1-2013) dan (SNI 3543.2-2013) 
dengan sistem manajemen mutu pedoman BSN 10-1999. 

2. Sistem Manajemen Mutu ISO 9001:2008.

3. Sistem Manajemen Keamanan Pangan (HACCP).

4. Sistem jaminan Halal.

5. Sistem 5R (Ringkas, Rapi, Resik, Rawat, Rajin).



LOKASI DAN TATA LETAK PERUSAHAAN 

• Perbatasan : 

Utara : Sungai Ngringo

Timur : Persawahan 

Selatan : Jalan Solo-Tawangmangu

Barat : Perusahaan Tekstil

• PT. Lombok Gandaria memiliki luas tanah sebesar 37.500 m2 dengan 
luas bangunan sebesar 9000 m2



STRUKTUR DAN SISTEM ORGANISASI 

Gambar 2. Struktur Organisasi PT. Lombok Gandaria



• Direktur utama bertugas untuk mengkoordinasikan dan mengendalikan 
kegiatan-kegiatan di bidang administrasi keuangan, kepegawaian dan 
kesekretarian, mengkoordinasikan serta mengendalikan kegiatan 
pengadaan dan peralatan perlengkapan, dan lain-lain.

• Divisi keuangan memiliki tugas pokok sebagai pengawas operasional 
mengenai keuangan perusahaan, memberi pertanggungjawaban dalam 
tiap kegiatan yang terkait urusan finansial, dan lain-lain.

• Divisi pemasaran bertugas untuk menangani hal-hal yang terkait promosi 
dan penjualan bisnis yang dimiliki perusahaan. Manager pemasaran 
memiliki tanggung jawab untuk bertanggung jawab penuh tentang fungsi 
dan tugas sebagai kepala bagian pemasaran secara berkala kepada 
direktur, menetapkan prosedur operasional Informasi yang lebih efisien, 
dan lain-lain.

TUGAS DIVISI PT. LOMBOK GANDARIA



• Divisi Teknik bertugas untuk menampung dan menyimpan hasil 
praktek, menerima dan mendistribusikan alat dan bahan praktek, 
mengadministrasikan alat dan bahan praktek, memeriksa keadaan 
peralatan, mesin-mesin dan sistem kelistrikannya, dan lain-lain.

• Divisi HRD & GA bertanggung jawab secara penuh dalam sumber 
daya manusia suatu perusahaan mulai dari persiapan perekrutan 
pegawai baru hingga mengurusi



MANAGEMEN KETENAGAKERJAAN 

Status Pekerja
(300 orang)

• 40 staf kantor
• 19 sopir
• 241 karyawan 

pabrik

Jam Kerja

• 5 hari kerja 
• 8 jam /hari



SPESIFIKASI BAHAN BAKU DAN PRODUK

Kecap

Bahan Baku : 
Kedelai, Gula merah Kelapa, Air, serta Garam  



Bahan baku : 
Bubuk tomat, bubuk cabai, ampas singkong, modified 
starch, gula pasir, air, garam, pengatur keasaman, 
pemanis, pengawet, serta pewarna

Saos 



-Bahan baku : 
Cuka pekat murni dan air

Cuka



PROSES 
PRODUKSI 

KECAP



PROSES 
PRODUKSI 

SAOS



Pengujian Kadar Garam Kecap 
Fermentasi Basah

• Materi Metode

• Hasil 
Pengamatan

• Pembahasan



MATERI METODE PENGUJIAN KADAR 
GARAM KECAP FERMENTASI BASAH

Alat: 
Labu takar 100 ml, stirrer, Erlenmeyer 250 ml, pipet volume 10 ml, pompa 
Pilleus, serta pipet.

Bahan:
Kecap fermentasi basah, indikator K2CrO4, aquades, AgNO3.



x 100%

METODE:

• Pertama, sampel kecap diambil sebanyak 1 ml dan dimasukkan ke dalam labu takar 
100 ml. 

• Selanjutnya, sampel dilarutkan dengan menggunakan aquades sampai tanda tera. 

• Lalu, larutan sampel distirrer. 

• Kemudian di ambil 10 ml dan dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 250 ml.

• Selanjutnya, larutan di tambah indikator K2CrO4 sebanyak 1 pipet.

• Setelah itu larutan di titrasi dengan menggunakan larutan AgNO3.

• Jumlah AgNO3 yang digunakan dicatat dan dihitung dengan menggunakan rumus.

Kadar Garam (%) =

N AgNO3= 5,5714



Parameter Pengujian Kadar Garam 
Kecap Fermentasi Basah

Uji Kadar GaramTitrasi AgNO3



Hasil Pengujian Kadar Garam Kecap 
Fermentasi Basah

Tabel 1. Hasil Kadar Garam



PEMBAHASAN

Dalam pengamatan yang dilakukan, sampel yang digunakan yaitu sampel kecap

dari fermentasi moromi dalam larutan garam. Pada proses fermentasi, kapang

akan menghasilkan enzim yang memecah substrat menjadi senyawa-senyawa

terlarut (Kumalaningsih dan Hidayat, 1995). Enzim protease akan menghidrolisis

protein kompleks yang tidak larut menjadi polipeptida serta oligopeptida,

kemudian polipeptida serta oligopeptida akan dihidrolisis menjadi asam-asam

amino. Kandungan pati akan dihidrolisis menjadi disakarida serta monosakarida

oleh enzim amilase dan invertase. Selama proses fermentasi akan terjadi kenaikan

nitrogen terlarut, asam amino, ammonia, pH, serta suhu (Rahayu et al., 1993).



Pada sampel kecap fermentasi basah dengan sampel kedelai diperoleh hasil kadar garam

tertinggi daripada sampel-sampel yang lain, seperti angkak dan gandum. Menurut Sumarno dan

Harnoto (1983), kedelai mengandung protein sekitar 40%, dimana kandungan protein dalam

kedelai paling tinggi daripada kacang-kacangan lain. Kedelai juga mengandung lemak serta

karbohidrat. Kemudian, selama proses fermentasi terjadi pemecahan protein kompleks yang

tidak larut menjadi polipeptida serta oligopeptida, kemudian polipeptida serta oligopeptida akan

dihidrolisis menjadi asam-asam amino oleh enzim protease (Isnariani, 1993). Kandungan pati

akan dihidrolisis menjadi disakarida serta monosakarida oleh enzim amilase dan invertase, dan

selama proses fermentasi akan terjadi kenaikan nitrogen terlarut, asam amino, ammonia, pH,

serta suhu (Rahayu et al., 1993). Hal tersebut juga sesuai dengan kenaikan kadar garam kecap

fermentasi basah selama proses fermentasi, dimana semakin lama proses fermentasi, maka kadar

garam akan semakin meningkat.



Prinsip dari pengukuran metode Mohr, yaitu dengan menggunakan metode titrasi dengan

menggunakan perak nitrat (AgNO3), sehingga terbentuk endapan AgCl berwarna putih.

Kemudian, adanya penambahan indikator kalium kromat (K2CrO4) akan menghasilkan

endapan Ag2CrO4 yang berwarna merah bata (Wiryawan,2011).

Larutan garam yang terdapat dalam proses fermentasi basah berfungsi sebagai bahan

pengawet serta penyeleksi kegiatan mikrobia. Kemudian, larutan garam juga berfungsi

untuk mengekstrak senyawa-senyawa nitrogen terlarut yang terdapat dalam kedelai yang

berasal dari fermentasi kapang ke dalam larutan garam (Astawan dan Astawan, 1991).



Tabel 2. SNI Kecap Manis (SNI 01-3543-1999)

Kecap kedelai memiliki syarat yang

diatur oleh Badan Standardisasi

Nasional dalam SNI 01-3543-1999. Dari

segi fisik, kecap manis dan asin yang

baik memiliki syarat bau dan rasa yang

normal dan khas, kadar garam minimal

sebesar 3% untuk kecap manis dan

sebesar 5% untuk kecap asin. Dari hasil

yang diperoleh, kadar garam kecap PT.

Lombok Gandaria sudah memenuhi SNI

01-3543-1999.



KESIMPULAN

• Proses fermentasi dari kecap terdiri dari dua tahap, antara lain yaitu 
fermentasi kapang (solid stage fermentation) serta fermentasi moromi 
dalam larutan garam (brine fermentation).

• Prinsip dari pengukuran metode Mohr, yaitu dengan menggunakan 
metode titrasi dengan menggunakan perak nitrat serta adanya 
penambahan indikator kalium kromat.

• Semakin lama waktu fermentasi, maka kadar garam akan meningkat.

• Sampel kedelai memiliki kadar garam tertinggi daripada sampel 
angkak dan gandum.



SARAN

• Dalam pembuatan kecap asin, jika konsumen lebih menghendaki 
kadar garam yang cukup tinggi, sebaiknya menggunakan sampel 
kedelai, namun jika menghendaki kecap asin dengan kadar garam 
yang cukup rendah, dapat menggunakan sampel gandum atau 
angkak.  
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