13.1.

BAB XIlII
KESIMPULAN

Kesimpulan

PT.Damai Sentosa Cooking oil menghasilkan produk minyak
goreng kelapa sawit dengan kapasitas 300 ton/hari.

Bahan baku yang digunakan oleh PT.Damai Sentosa Cooking Qil
adalah CPO (Crude Palm Oil) yang didapatkan dari supplier di
Kalimantan, sedangkan bahan pembantu yang digunakan adalah
bleaching earth, carbon active dan HzPO,4. Produk-produk utama
yang dihasilkan oleh PT. Damai Sentosa Cooking Oil, vyaitu:
minyak goreng industri (KW1) dan minyak goreng ekonomis
(KW2), Dan juga terdapat produk samping, yaitu blotong, stearin
dan Palm Fatty Acid Distillate (PFAD).

Proses pengolahan di PT.Damai Sentosa Cooking QOil berlangsung
secara kontinyu dengan dua tahapan proses, yaitu pemurnian dan
fraksinasi (pemisahan). Proses pemurnian dibagi menjadi tiga
tahapan proses, vaitu: pengumpalan (degumming), pemucatan
warna (bleaching) dan penghilangan bau (deodorizing).

Sanitasi yang diterapkan di PT. Damai Sentosa Cooking Oil,
meliputi: sanitasi bangunan, sanitasi gudang, sanitasi alat, sanitasi
lingkungan dan sanitasi pekerja.

Jenis-jenis analisa yang diterapkan oleh PT. Damai Sentosa
Cooking Oil adalah analisa FFA (Free Fatty Acid), analisa PV
(Peroxide Value), analisa 1V (lodine Value), analisa warna, analisa

CP (Cloud Point), analisa kadar air dan analisa kadar impurities.
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