BAB XIII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

Produk udang beku yang dihasilkan PT. SAT dibedakan menjadi dua
berdasarkan bentuk produk akhir produk, yaitu Individually Quick
Freezing (IQF), Block Frozen, dan Added Value Product (AVP) dan
berdasarkan proses pengolahannya Head On (HO), Head Less (HL),
Peeled Tail On (PTO), Peeled Undeveined (PUD), Peeled and
Deveined (PND), Peeled Deveined Tail On (PDTO), Peeled and
Deveined Tail On (PNDTO), Butterfly, dan Easy Peel.

Sanitasi yang dilakukan PT. Surya Alam Tunggal meliputi sanitasi
bahan baku, bahan pembantu, pekerja, peralatan dan lingkungan
produksi.

PT. SAT Melakukan pengendalian mutu mulai dari bahan baku, bahan
pembantu, proses produksi, dan produk akhir dengan menerapkan
sistem HACCP dibantu dengan adanya laboratorium Quality Control
yang meliputi laboratorium kimia dan mikrobiologis untuk menjaga
kualitas udang yang di ekspor.

Limbah yang dihasilkan oleh PT. Surya Alam Tunggal berupa limbah
cair yang diolah menggunakan sistem penguraian senyawa organik oleh
bakteri dan limbah padat yang dijual kepada pihak lain untuk diolah
lebih lanjut menjadi produk lain seperti pakan ternak, petis, dan terasi
udang.

PT. Surya Alam Tunggal memiliki dua sumber air yang digunakan,

yaitu berasal dari PDAM dan air sumur bor yang diproses terlebih
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dahulu melalui water treatment Reverse Osmosis hingga sesuai dengan
standar air minum.

Faktor penting dalam penerapan rantai dingin selama proses produksi
udang beku adalah waktu dan suhu saat proses produksi dan distribusi
hingga ke negara tujuan.

PT. Surya Alam Tunggal menggunakan tiga jenis pengemas yang
terdiri dari pengemas primer berupa plastik polyethylene (PE),
polypropylene (PP) dan tray styrofoam, pengemas sekunder berupa
inner carton, dan pengemas tersier berupa master carton. Dasar
pemilihan jenis dan tingkat pengemasan produk udang beku adalah
daya rentang pengemas, proteksi terhadap perpindahan panas, oksigen

dan penyerapan uap air, serta daya tahan terhadap tekanan.

13.2. Saran

1.

PT. Surya Alam Tunggal perlu melakukan peningkatan kedisiplinan
pekerja, seperti penggunaan kelengkapan baju kerja yang hanya boleh
digunakan didalam ruang produksi, masih banyak pegawai yang
melanggar peraturan tersebut.

PT. Surya Alam Tunggal perlu melakukan pengecekan kualitas
kelengkapan baju kerja pekerja secara berkala, terutama sepatu boots
pekerja yang mudah mengalami lubang sehingga air dari area proses
produksi dapat terbawa ke dalam sepatu boots. Sebaiknya sepatu yang
rusak dipisahkan dengan yang masih baik dan segera dilakukan
perbaikan.

PT. Surya Alam Tunggal perlu melakukan peningkatan kebersihan di
area kantin dan parkiran perlu ditingkatkan, salah satunya dengan
menghilangkan hewan seperti kucing yang selalu berada di area

tersebut.
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