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BAB XIII 
PENUTUP 

 
 
 

13.1  Kesimpulan 
Berdasarkan hasil Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan 

(PKIPP) yang dilakukan di CV. Kediri dapat diambil kesimpulan sebagai 
berikut: 
a. Bahan baku dan bahan pembantu yang digunakan UD. Lumintu 

antara lain biji kedelai lokal, air, dan asam cuka. 
b. Kapasitas kacang kedelai yang digunakan untuk pengolahan tahu 

sebanyak 1,5 ton/hari dengan 28 orang tenaga kerja.  
c. Proses pengolahan tahu meliputi perendaman biji kedelai, pencucian, 

penggilingan, pemasakan, penyaringan, penggumpalan, pengepresan, 
dan pemotongan. 

d. Produk tahu yang telah jadi akan disimpam dalam plastik 
Polyprophlene (PP) yang diisi dengan air sampai tahu terendam 
sepenuhnya kemudian disimpan dalam ember berkapasitas 40 L. 

e. Pengolahan limbah cair dan padat bertujuan menurunkan bahan 
kandungan organik dan bahan lainnya sehingga aman untuk dibuang 
dan tidak mencemari lingkungan. 

f. Pengendalian mutu di CV. Kediri meliputi pengawasan mutu bahan 
baku dan bahan pembantu, pengawasan mutu proses, pengawasan 
mutu produk, pengendalian mutu peralatan. 

g. Sanitasi mampu meminimalkan kerusakan bahan pangan akibat 
pembusukan oleh aktivitas mikroorganisme, menghilangkan 
kontaminan dari makanan dan mesin pengolahan makanan, serta 
mencegah terjadinya kontaminasi kembali. 
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13.2 Saran 
Berdasarkan hasil Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan 

(PKIPP) yang dilakukan di CV. Kediri, maka saran yang penulis anjurkan 
adalah sebagai berikut: 
a. Meninjau kembali kinerja karyawan dan tiap mesin yang digunakan. 
b. Meningkatkan kesadaran pekerja terhadap sanitasi dan kelengkapan 

kerja seperti masker, topi atau penutup kepala, sepatu/sandal, dan 
pakaian khusus untuk mencegah terjadinya kontaminasi selama 
proses.  

c. Penampungan dan pengolahan limbah cair lebih lanjut perlu 
dilakukan untuk mengurangi tingkat pencemaran air di lingkungan, 
selain itu agar limbah cair dapat ditingkatkan nilai guna dan nilai 
ekonomisnya. 
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