BAB XIII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

PT. Indo Sehat Sentosa merupakan sebuah perseroan terbatas yang
bergerak di bidang industri pengolahan minuman probiotik khususnya
kefir susu sapi

PT. Indo Sehat Sentosa berlokasi di Jalan Dharmahusada Indah Timur |
Blok M No. 40, RT.003/RW.08, Kecamatan Mulyorejo, Kota Surabaya.
PT. Indo Sehat Sentosa menggunakan struktur organisasi lini/garis lurus
PT. Indo Sehat Sentosa memiliki 7 orang karyawan yang terdiri dari 4
pria dan 3 wanita.

Produksi kefir di PT. Indo Sehat Sentosa menggunakan bahan baku susu
sapi pasteurisasi yang diperoleh dari salah satu brand susu pasteurisasi
ternama dan didatangkan langsung dalam kemasan karton.

Proses produksi kefir secara bertahap dimulai dari pemasukan susu ke
dalam fermentor, inokulasi kefir grain, proses fermentasi, penyaringan,
pencampuran puree buah, madu, atau bubuk teh hijau, dan pengemasan.
Kemasan primer yang digunakan adalah botol plastik food grade High
Density Polyethylene bebas Bisphenol-A dengan ukuran 200ml, 500ml,
dan 1000ml dan kemasan sekunder yang digunakan adalah kantong
plastik transparan dan karton dengan berat 224g/m?.

Proses pengolahan kefir di PT. Indo Sehat Sentosa menggunakan metode
batch production sehingga sangat bergantung pada sumber daya manusia
yang baik untuk pengoperasian mesin dan peralatan yang ada.

Beberapa sumber daya yang dimanfaatkan di PT. Indo Sehat Sentosa

adalah sumber daya manusia, listrik, dan air.
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10.

11.

12.

Proses sanitasi di PT. Indo Sehat Sentosa meliputi sanitasi lingkungan
pabrik, sanitasi peralatan, dan sanitasi pekerja
Proses pengawasan mutu di PT. Indo Sehat Sentosa dimulai dari
pengawasan mutu bahan baku dan pembantu, pengawasan mutu proses
produksi, dan pengawasan mutu produk akhir

Limbah dari PT. Indo Sehat Sentosa berupa limbah cair dan limbah padat

13.2. Saran

1.

Limbah cair berupa whey seharusnya tidak langsung dibuang ke saluran
pembuangan karena merupakan bahan organik kaya protein. Whey yang
dibuang dapat dimanfaatkan untuk berbagai macam tujuan seperti
membuat bubuk protein whey yang dapat digunakan sebagai supplemen
maupun binder di industri pengolahan pangan karena jumlah whey yang
dibuang cukup banyak.

Sanitasi merupakan aspek penting yang perlu diperhatikan untuk
mencegah adanya kontaminasi ke dalam produk. Sanitasi yang dilakukan
oleh PT. Indo Sehat Sentosa pada lingkungan pabrik dan kemasan primer
(botol) masih kurang maksimal sehingga perlu dilakukan upaya
peningkatakan kesadaran akan pentingnya kegiatan sanitasi untuk
menjaga kualitas kefir.

Proses pengawasan mutu berperan dalam menjaga kualitas kefir terlebih
pada produk akhir yang siap untuk didistribusikan. Pengecekan secara
berkala pada produk akhir dengan proses sampling untuk mengetahui
umur simpan dari kefir yang diproduksi PT. Indo Sehat Sentosa dengan
lebih tepat akan meningkatkan kepercayaan konsumen terhadap kefir

yang diproduksi.
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