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BAB XIII 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 

13.1 . Kesimpulan 

1. Bahan baku yang digunakan di PT. Surya Alam Tunggal antara lain 

Black Tiger Shrimp, Flower Shrimp/udang lorek, Yellow/ Banana 

Shrimp, Vannami Shrim, Cat Tiger Shrimp, White Shrimps, Pink 

Shrimp, Freshwater/udang kali, dan Mexican White Shrimp. 

2. PT.Surya Alam Tunggal melakukan pengawasan mutu bahan baku, 

pengawasan mutu bahan pembantu (air, es), pengawasan mutu selama 

proses, dan pengawasan mutu produk akhir dengan prinsip HACCP 

(Hazzard Analysis Critical Control Point) 

3. Pengawasan mutu bahan baku meliputi uji fisik (organoleptik), uji 

mikrobiologi meliputi Angka Lempeng Total (ALT), mikroba patogen 

dan uji kimiawi. 

4. Metode Pembekuan yang dilakukan di PT. SAT adalah pembekuan 

cepat dengan suhu rendah menggunakan alat Contact Plate Freezer, Air 

Blast Freezer dan Tunnel Freezer. 

5. Pengemasan produk udang beku di PT.Surya Alam Tunggal 

menggunakan 3 (tiga) macam pengemas, yaitu plastik poliropilen 

sebagai kemasan primer, inner karton sebagai kemasan sekunder, dan 

master karton berbahan corrugated paper board (double-walled) 

sebagai kemasan tersier. 

6. Limbah padat dari pengolahan udang akan dibeli dan diolah lebih lanjut 

oleh perusahaan lain menjadi pakan ternak, petis, dan terasi udang. 

Limbah cair dari pengolahan udang diproses dengan cara filtrasi, 

sedimentasi, penambahan desinfektan kemudian dialirkan ke sungai 

setelah diuji dan telah memenuhi standar limbah cair. 
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13.2.  Saran 

1. Pekerja sebaiknya lebih didisiplinkan dalam penggunaan seragam 

produksi, supaya tidak ada pegawai yang mengenakan affron, topi, 

masker, boot saat keluar dari stasiun produksi. 

2. Tenaga kerja harus ikut serta dalam menciptakan produk udang beku 

yang berkualitas dengan cara mengendalikan seluruh proses produksi. 
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