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ABSTRAK 

 
Non dairy creamer merupakan produk emulsi lemak dalam air yang terbuat dari 

minyak nabati dan digunakan sebagai bahan pengganti susu. PT. Kievit Indonesia 
merupakan salah satu industri makanan di Indonesia yang memproduksi non dairy creamer. 
Non dairy creamer berbentuk bubuk dan diproduksi menggunakan pengeringan semprot. 
Pengeringan semprot memiliki kondisi proses pengeringan, antara lain suhu inlet, suhu 
outlet, differential pressure, dan pressurenozzle. Kondisi proses pengeringan merupakan 
faktor yang mampu mempengaruhi kualitas non dairy creamer. Parameter kualitas produk 
non dairy creamer perlu untuk diperhatikan agar mendapatkan produk yang berkualitas 
tinggi parameter tersebut, antara lain bulk density dan white spot. Tindakan yang dapat 
dilakukan untuk mengendalikan parameter kualitas produk adalah pengendalian kualitas. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengendalikan kualitas produk non dairy creamer 
yang sering mengalami out of specification. Pengendalian kualitas ini dilakukan dengan 
beberapa metode yaitu Statistical Processing Control (SPC) dan Linear Discriminant 
Analysis (LDA). 

 
Kata Kunci: Non Dairy Creamer, Pengendalian Kualitas, Pengeringan Semprot, PT. Kievit 
Indonesia 
 

ABSTRACT 
 

Non-dairy creamer is a product of fat in water emulsion made from vegetable oils and 
used as a substitute for milk. PT. Kievit Indonesia is one of the food industry in Indonesia 
which produce non-dairy creamer. Non-dairy creamer powder form and manufactured using 
spray drying. Spray drying has a drying process condition, such as inlet temperature, outlet 
temperature, differential pressure, and pressure nozzle. Drying process conditions is a factor 
that can affect the quality of non dairy creamer product. Quality parameter non-dairy 
creamer products need to be considered in order to obtain a high quality. Action that can be 
done to control quality parameters of the product is quality control. The purpose of this 
research is to control the quality of non-dairy creamer products that often have out ouf 
specification. Quality control is done by several methods such as statistical processing 
control (SPC) and linear discriminant analysis (LDA) 
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PENDAHULUAN 
 

Krimer nabati (non dairy creamer) disebut sebagai krimer tiruan yang dibuat 
berdasarkan bahan penyusun berupa minyak nabati, protein, penstabil, emulsifier yang 
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digabungkan menjadi suatu larutan dan kemudian di keringkan dengan pengeringan 
semprot[1].Dalam industri makanan, dibutuhkan suatu standar parameter kualitas produk 
untuk mengatur dan menjamin hasil yang produk atau jasa yang dihasilkan. Parameter 
kualitas yang dimiliki oleh produk non dairy creamer, antara lain bulk density dan white spot. 
Bulk density merupakan sifat fisik bahan pangan khusus biji-bijian, tepung-tepungan, dan 
serbuk. Bulk density adalah perbandingan antara berat unit per volume dari sebuah 
powderdan biasanya dinyatakan dalam bentuk g/100ml[2].White spot merupakan parameter 
kualitas non dairy creamer yang berbentuk bintik putih dan muncul di permukaan campuran 
kopi dan krimer nabati.Tindakan yang dapat dilakukan untuk mengatur dan menjaga kualitas 
produk agar tetap masuk kedalam standar parameter kualitas yaitu pengendalian kualitas. 
Pengendalian kualitas produk dapat dilakukan dengan menggunakan beberapa metode, 
antara lain Statistical Processing Control (SPC) yaitu alat bantu statistik dalam pengendalian 
mutu produk yang terdiri dari diagram histogram, check sheet, diagram tulang ikan[3]. 
Analisis data yang digunakan untuk mengetahui apakah tindakan pengendalian kualitas 
sudah tepat atau tidak adalah Linear Discriminant Analysis (LDA). Analisis diskriminan 
adalah metode analisis multivariate yang bertujuan untuk memisahkan dan mengalokasikan 
objek pengamatan ke dalam kelompok sehingga setiap objek menjadi anggota dari salah 
satu kelompok dan tidak ada objek yang menjadi anggota lebih dari satu kelompok[4]. 

 
Non Dairy Creamer 

Non dairy creamer dipertimbangkan sebagai pengganti krimer berbahan baku susu, 
susu evaporasi atau susu segar. Produk ini disebut sebagai krimer nonsusu atau krimer 
nabati karena memanfaatkan minyak nabati sebagai bahan baku seperti halnya 
pemanfaatan lemak susu dalam produk krimmer[5]. Kelebihan yang dimiliki oleh nondairy 
creamer lainnya antara lain umur simpan produk yang lebih panjang, kemudahan dalam 
penyimpanan, distribusi dan penanganan, selain itu non dairy creameraman bagi penderita 
laktosa intolerance karena terbuat dari lemak nabati yang tidak mengandung laktosa[5]. 
 
Spray Dryer (Pengering Semprot) 

Pengeringan semprot (spray drying) merupakan suatu proses perubahan bahan dari 
bentuk cair ke bentuk partikel-partikel kering berupa tepung atau butiran dengan suatu 
proses penyemprotan bahan ke dalam udara yang panas[6]. Pengeringan produk non dairy 
creamerdi PT. Kievit Indonesia diproduksidengan alatpengeringan semprotjenis filtermat. 
Pengeringan semprot filtermat ini meiliki kelebihan, antara lainmemiliki 10 buah nozzle, 
terdapat 2 sumber suhu inlet dan terdapat belt conveyor untuk melewatkan bubuk pada 
proses selanjutnya. Kelebihan-kelebihan yang dimiliki oleh pengeringan semprot filtermat 
tersebut membuat produk yang diproduksi menjadi lebih banyak dan cepat. Pengeringan 
semprot filtermat ini efisien untuk memproduksi bubuk yang terdiri dari aglomerat yang 
besar, mengandung tinggi lemak, berbahan dasar gula, produk yang terhidrolisis, produk 
yang bersifat lengket, higroskopis, termoplastik dan efisien pula untuk produk fermentasi[7]. 
 
Kondisi Proses Pengeringan 

1. Suhu Inlet 
Suhu udara masuk (suhu inlet) adalah suhu udara panas yang dialirkan dengan 

kecepatan tinggi ke dalam ruangan pengeringan yang berfungsi untuk menguapkan 
kandungan air pada droplet cair hasil dari atomiz[8].Peningkatkan kapasitas produksi dan 
kualitas produk dapat dilakukan dengan meningkatkan suhuinlet yang digunakan. 
Peningkatan suhu inlet dapat mempercepat evaporasi kandungan air dari emulsi sehingga 
produk yang dihasilkan lebih kering karena semakin banyak energi yang tersedia untuk 
menguapkan air. Peningkatan suhu inlet juga mampu meningatkan kapasitas produk yang 
diproduksikarena semakin cepat proses pengeringan emulsi yang terjadi. Peningkatan suhu 
inlet pada kondisi proses pengeringan tidaklah selalu memberikan dampak positif, namun 
juga meberikan dampak negatif. Peningkatan suhu inlet mampu mempengaruhi kualitas 
akhir produk.Semakin tinggi suhu inlet yang digunakan maka semakin tinggi pula 
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kesempatan produk non daiy creamer mengalami denaturasi protein,dan kehilangan volatil 
yang diinginkan. Terdenaturasinya protein pada produk non dairy creamer diduga sebagai 
penyebab utama dalam timbulnya karakteristik white spot, dimana karakteristik white 
spotmerupakan karakteristik yang tidak diinginkan keberadaannya. Peningkatan suhu inlet 
yang berlebihan juga mampu mempengaruhi kualitas bulk density produk. Semakin tinggi 
suhu inlet yang digunakan maka semakin rendah bulk density yang dihasilkan. Peningkatan 
suhu pengeringan atau suhu inlet saat proses produksi produk berlangsung dapat 
menyebabkan penurunan bulk density dan partikel density dari suatu powder[9]. 

 
2. Suhu Outlet 

Suhu otlet adalah suhu yang dikeluarkan dari dalam pengering untuk membawa air 
yang diuapkan oleh produk. Jika suhu outlet terlalu rendah, partikel produk dalam ruang 
pengering tidak akan menjadi cukup kering, dan memungkinkan partikel lengket serta 
menyebabkan pemblokiran atau penyumbatan[10]. Suhu inlet diatur dengan cara melakukan 
peningkatkan, maka pada suhu outlet pengaturan yang dilakukan adalah penurunan suhu 
outlet.Penurunan suhu outet yang digunakan selama proses pengeringan diharapkan dapat 
menghasilkan produk yang kualitasnya tetap bagus karena produk yang dihasilkan cepat 
dingin dan tidak mudah rusak. Peningkatan suhu outlet menyebabkan pecahnya atau 
retaknya permukaan powder, dan menyebabkan kebocoran. Retak pada permukaan 
tersebut menyebabkan hilangnya kadar air pada powder dan digantikan dengan udara, yang 
mana hal tersebut akan menyebabkan menurunnya bulk density[11]. 
 

3. Total Different Pressure 
Total Differential Pressure adalah tekanan yang dihasilkan oleh fluida yang bergerak 

dan diukur dengan cara membandingkan jumlah fluida sesudah dan sebelum masuk ke 
blower fandimana dengan perhitungan tersebut diharapkan dapat diketahui berapa jumlah 
udara yang digunakan untuk mengeringkan powder. Semakin banyak jumlah udara yang 
masuk kedalam chamber, maka semakin kencang juga aliran powder didalamchamber. Jika 
aliran powder didalam chamber semakin kencang, hal ini menyebabkan powder cepat turun 
ke bawah (belt), dan dikhawatirkan powder belum kering sempurna sehingga menyebabkan 
terjadinya gumpulan di dalam chamber. Gumpalan yang merupakan gabungan antara 
partikel powder inilah yang mampu menyebabkan rendahnya bulk density dan munculnya 
white spot dipermukaan larutan kopi.  

 
4. Pressure Nozzle 

Pressure Nozzle adalah besarnya tekanan yang digunakan untuk menyemprotkan 
emulsi menjadi droplet pada proses atomisasi. Letak nozzle ini berada di bagian atas 
chamber, untuk spray dryer filtermat jumlah nozzle yang digunakan ada 10 buah oleh 
karena itu, porses pembuatan creamer pada spray dryer filtermat lebih cepat dan 
kapasitasnya lebih banyak dibandingkan dengan spray dryer konvensional. Semakin kecil 
pressure nozzle yang digunakan maka semakin kecil ukuran droplet (ukuran partikel) yang 
dihasilkan, dan semakin tinggi pula bulk density powder hal ini dikarenakan bulk density 
powder dipengaruhi oleh ukuran partikel. 
 
Parameter Kualitas 

Parameter kualitas non dairy creamer harus tetap diperhatikan agar sesuai dengan 
standar yang telah ditentukan dan agar tetap aman untuk dikonsumsi. Salah satu parameter 
kualitas produk non dairy crèameryang sangat penting untuk diperhatikan adalah bulk 
density dan white spot. 

 
1. Bulk Density 

Bulk density adalah parameter kualitas fisik yang dimiliki oleh produk biji-bijian, 
terpung-tepungan, dan serbuk.Bulk density adalah perbandingan antara berat unit per 
volume dari sebuah powderdan biasanya dinyatakan dalam bentuk g/100 ml2. Industri 



Pengendalian Kualitas Non Dairy Creamer – Putri, dkk  
Jurnal Pangan dan Agroindustri Vol. 4 No 1 p.443-448 Januari 2016 

 

446 

 

makanan menginginkan bulk density yang tinggi agar mengurangi volume kemasan dan 
mengurangi biaya pengiriman. Semakin tinggi bulk density powder semakin kecil volume 
kemasan atau tempat penyimpanan yang dibutuhkan. Bulk density suatu produk dipengaruhi 
oleh banyak faktor, antara lain kepadatan densitas, jumlah udara yang terperangkap 
didalam partikel (occluded air), dan jumlah udara yang ada diantara partikel (interstitial air)2, 
selain faktor tersebut kondisi proses pengerigan juga merupakan faktor yang dapat 
mempengaruhi kualitas tinggi rendahnya bulk density produk, antara lain suhu inlet, dan 
suhu outlet.  

 
2. White Spot   

White spot merupakan salah satu parameter kualitas non dairy creamer yang 
berbentuk bintik putih dan muncul di permukaan campuran kopi dan krimer nabati. Jumlah 
white spot yang muncul dipermukaan larutan kopi dapat diklasifikasikan.Suhu transition 
glass dapat definisikan sebagai suhu dimana sistem amorf berubah dari glassy (keras) 
menjadi elastis (rubbery state)[12]. Suhu ini terdapat pada bahan berupa gula yang 
ditambahkan dalam krimer,diduga white spot disebabkan oleh terjadinya glass transisi pada 
bahan gula saat proses pengeringan danterbentuknya deposit krimer di dalam 
chamber.Deposit krimer muncul karena kurangnya penyesuaian suhu dan udara yang 
biasanya dihubungkan dengan pengaturan pengeluaran udara, dan kadar air yang terlalu 
tinggi pada partikel sehingga mudah melekat pada chamber. Pengeringan semprot 
membawa produk kering dalam kondisi amorf, dimana properti thermoplastik dan 
higroskopik produk yang dikeringkan dapat lengket pada dinging pengering selama proses 
pengeringan[13]. 
 

BAHAN DAN METODE 
 

Bahan 
 Bahan baku utama yang digunakan yaitu non dairy creamerberkadar lemak (±35%) 
dan (±60%) yang merupakan produk krimer dari PT.Kievit Indonesia. Bahan tambahan 
lainnya yaitu kopi hitam merek Nescafe dan air panas dengan suhu 100ºC. 
 
Alat 
 Alat-alat yang digunakan yaitu neraca analitik (akuransi 0,1 g), glass Beaker 250 ml, 
sendok makan, termometer (-10ºC-110 ºC), corong plastik, Gelas ukur 250ml merk 
Engelsmann, Volumeter  merk Engelsmann, tipe STAV 2003, alat statistik SPC (check 
sheet, fishbone diagram, dan histogram). 
 
Tahapan Penelitian 
 Tahapan penelitian ini dimulai dengan mencari jenis kerusakan yang terjadi pada 
produk non dairy creamer kadar lemak 35% dan 60% dengan menggunakan metode check 
sheet, lalu memilih salah satu karakteristik yang paling sering mengalami keruskaan dengan 
metode diagram histogram, dan terkahir mencari faktor yang mempengaruhi menggunakan 
diagram sebab-akibat. Tahapan penelitian dilajutkan dengan analisis dengan menggunakan 
Analisis diskriminan linier untuk menntukan kondisi proses yang tepat pada masing-masing 
produk, terakhir produk di analisis di laboratorium kimia dan fisik. 
 
Metode Analisis 

Pengendalian mutu pangan digunakan pada proses analisis, pengenalan penyebab 
keragaman produk dan perlu tidaknya tindakan koreksi terhadap proses produksi diseluruh 
bagian agar dicapai produk bermutu baik dan seragam melalui bantuan teknik statistical 
processing control (SPC)[14]. Beberapa alat yang digunakan pada SPC, antara lain check 
sheet digunakan untuk mengumpulkan data kualitas produk non dairy creamer, diagram 
histogram digunakan untuk membaca atau menjelaskan data dengan cepat secara visual 
dalam bentuk grafis balok, dan diagram sebab akibat (fishbone diagram) digunakan  untuk 
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mengetahui faktor-faktor yang mungkin menjadi penyebab munculnya masalah terhadap 
kualitas produk[15]. Pada fishbone diagram terdapat beberapa faktor yang dibagi menjadi 5 
kategori untuk analisis data yaitu manusiayang perlu diperhatikan yaitu langkah yang jelas 
mengenai manajemen sumber daya, untuk kategori mesin diharapkan ada jarak yang cukup 
untuk mendapatkan keseimbangan antara keamanan dan faktor ekonomi,kategori 
lingkungan, kategori metode yang dilihat dari  sistem konfigurasi tertentu melalui proses 
yang saling berkaitan berupa definisi keperluan analisis fungsional, sintesis, optimasi,desain, 
tes, dan evaluasi, dan terkahir adalah kategori bahan yang dilihat dari penetapan standar 
yang ditentukan perusahaan terhadap setiap bahan yang digunakan dalam proses.  

Selain digunakan SPC juga digunakan metode analisis Linear Discriminant Analysis 
(LDA). LDAmerupakan salah satu metode analisis logistik regeresi untuk teknik klasifikasi 
yang digunakan untuk memprediksi respon kualitatif dari objek yang diamati[16].Tujuan 
Analisis diskriminan linier adalah untuk mengklasifikasikan objek ke salah satu dari dua atau 
lebih kelompok berdasarkan serangkaian fitur yang menggambarkan kelas atau kelompok. 
Pada pengendalian kualitas metode analisis diskriminan linier digunakan untuk menemukan 
kondisi proses yang tepat pada suatu produk non dairy creamer sehingga didapatkan 
kondisi kualitas produk yang sesuai dengan standar. 

 
SIMPULAN 

 
Non dairy creamer merupakan produk pengganti krimmer susu yang terbuat dari 

minyak nabati terhidrogenasi. Produksi non dairy creamer menggunakan prinsip 
pengeringan dengan alat pengeringan semprot jenis filtermat. Proses pengeringan pada 
pengeringan semprot memiliki beberapa kondisi proses pengeringan, antara lain suhu inlet, 
suhu outlet, differential pressure, dan pressure nozzle. Kondisi proses pengeringan tersebut 
mampu mempengaruhi kualitas non dairy creamer khususnya yaitu bulk density dan white 
spot, sehingga. Metode statistical processing control (SPC) dan Linear Discriminant Analysis 
(LDA) merupakan metode yang digunakan untuk pengendalian kualitas agar produk non 
dairy creamer yang dihasilkan sesuai dengan standar yang telah ditentukan.  
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