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METODE KERJA PRAKTEK

Metode Kerja Praktek :

1. Observasi secara langsung

2. Praktek secara langsung

3. Studi pustaka mengenal materi yang
berkaitan
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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

=/ ANA

* 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 m? dengan
luas bangunan sebesar 9000 m?




STRUKTUR DAN SISTEM ORGANISASI

Direldnr Tama

Manajer Bisnis Operasi
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Alautanss — Gudang Proses Gudang —| Kendaraan

Keuangan — PPIC Pembelian || Unlity Legal HRD GA
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TUGAS DIVISI 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,




 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

» 40 staf kantor e 5 hari kerja
e 19 sopir e 8 jam /hari
e 241 karyawan
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Kecap

Bahan Baku :
Kedelail, Gula merah Kelapa, Air, serta Garam
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Saos

Bahan baku :

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

SAUS RASATOMAT




Cuka

-Bahan baku :
Cuka pekat murni dan air
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Alat:

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

Bahan:
Kecap fermentasi basah, indikator K,CrO,, aquades, AgNO..



METODE:

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

- Selanjutnya, sampel dilarutkan dengan menggunakan aguades sampai tanda tera.
- Lalu, larutan sampel distirrer.

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

- Selanjutnya, larutan di tambah indikator K,CrO, sebanyak 1 pipet.

- Setelah itu larutan di titrasi dengan menggunakan larutan AgNO,,.

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

Kadar Garam (%) = volume titrana N AgNQ3 x 100%

ml sampel

N AgNO3= 5,5714




Uji Kadar Garam => Titrasi ANOs




Tabel 1. Hasil Kadar Garam

Sampel 22062016 29062016 1107.2016 12.07.2016 20072016 27.07.2016 28072016 109.2016 02.09.2016 022017
A 1847%  2043%  2127% 2127% 2183% 23.636% 0
B 1285%  17.89% . 21583% 20.71% 2127%  26.5909% 0
C 1453%  2043% @ 20.15% 27.99% 2043% 212724% 20.91314%
D 1285%  2099%  2183% 22.11% %, 20.15% 2481780  ~-0088%
19%  1861%  20.45% 20.71% 3.27%  22.4542% 20.34792%

18.44%  1931%  20.15% 2127%  23.0451% 20.91314%

18.44%  1875%  19.59% 2099%  17.35% 2304519 OF1314%

18.16%  1875% | 20.15% 2083% . 21.1% 23.636% o1 1402%

19.03%  2930%  20.15% - 20.15% 2186330 -204338%

2071% 1931% 2071%  19.87% 36369 07827

19.03%  18.19%  17.91%  19.03% 20.0906% 22.04338%

52 45490 18.65226%

18.9086% -1 402%

19.2097% 0

19.03% 23.51% 22.39% 25.4087% o13924%

20.71% 21.83% 2127%  24.2269% 21.47836%

19.03% 21.83% 25.4087% o13924%

20.15% 20.43% 2155%  23.636% 20.91314%

21.47836%

22.04338%




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 (AgNOs), sehingga terbentuk endapan AgCl berwarna putih.
Kemudian, adanya penambahan indikator kalium kromat (K2CrO4) akan menghasilkan

endapan Ag2CrOa4 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)

No. Jenis Uji Satuan F Persyaratan
Manis | Asia |
1 Keadaan
1.1 | Bau Moimal khas Normal, khas
1.2 | Rasa Normal khas Mormal khas
2 Protein (Nx 6,23), b'b Min. 2,5 % Min. 4,0 %
3 Padatan terlarut, b'b Min. 10% Min. 10 %
4 MaCl (garam}, b/b Min. 3 % Min. 5 %
5 Total gula (dihitung
sebagai sakarosa), b/b Min. 40 %
6 Bahan tambahan makanan
6.1 | Pengawet
1) Benzoat atau mgke Maks. 600 Maks. 600
2) Metil para hideoksi
benzoat, mg/kg Maks. 250 Maks, 250
3) Propil para hidroksi
benzoat mg'kg Maks. 250 Maks. 250
6.2 | Pewarna tambahan - Sesuai SNI101- | Sesuai SNI01-
0222-1995 0222-1995
7 Cemaran logam
7.1 | Timbal (Pb) mpkg Maks. 1,0 Maks. 1,0
7.2 | Tembaga (Cu) mg/kg Maks, 30,0 Maks. 30,0
7.3 | Seng (Zn) mg/kg Maks. 400 . Maks. 40,0
7.4 | Timah (Sn) mg/kg Maks, 40,0 Maks. 40,0
7.5 | Raksa(Hg) mg'kg Maks. 0,05 Maks. 0,05
3 Cemaran arsen (As) mg/kg Maks, 0,5 Maks. 0,5
9 Cemaran mikroba
9.1 | Angka lempeng total Kolonilg | Maks. 10° Maks. 10°
9.2 | Bakieri coliform APM/g Maks. 10° Maks. 10
9.3 | E coli APM/g <3 <3
9.4 | Kapang/Khamir Kolonifg | Maks. 50 Maks. 50

Kecap kedelai memiliki syarat yang
Standardisasi

Nasional dalam SNI 01-3543-1999. Dari

diatur—oleh  Badan
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. A




SYAVRVAYN

* 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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