BAB XIII
PENUTUP

13.1. Kesimpulan

1.

PT. Rex Canning merupakan salah satu industri pengolahan pangan
yang memproduksi kerang kaleng.

Bahan baku yang digunakan oleh PT. Rex Canning merupakan jenis
kerang batik (Paphia undulate) berupa hasil tangkapan laut/liar
(wild caught) yang berasal dari daerah Madura, Sidoarjo,
Banyuwangi, dan Semarang.

Urutan proses pengalengan kerang meliputi sortasi I, pendinginan I,
blanching, pendinginan Il, pencucian, pengisian dan penimbangan
dalam kaleng, brining, seaming, retorting, pendinginan Il, labeling,
pengemasan dalam karton, dan pemasaran.

Sanitasi yang dilakukan oleh PT. Rex Canning meliputi sanitasi
mesin dan peralatan, sanitasi gedung dan lingkungan, personal
hygiene, sanitasi bahan baku dan bahan pembantu.

Sumber daya yang digunakan oleh PT. Rex Canning meliputi
sumber daya manusia, sumber daya listrik, dan sumber daya uap.
Pengawasan mutu PT. Rex Canning meliputi pengawasan mutu
bahan baku, pengawasan mutu bahan pembantu, pengawasan mutu
selama proses produksi, dan pengawasan mutu produk akhir.
Limbah yang dihasilkan oleh proses pengalengan kerang PT. Rex
Canning berupa limbah padat dan limbah cair. Limbah padat
digunakan sebagai pupuk, sedangkan limbah cair dimanfaatkan

sebagai sumber irigasi masyarakat sekitar pabrik.

93



13.2. Saran
PT. Rex Canning sebaiknya meningkatkan pengawasan mutu agar
mutu produk yang dihasilkan terjamin mutunya. Selain itu, pengawasan

terhadap sanitasi pekerja perlu ditingkatkan pula.
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