BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

PT. Dimas Reiza Perwira merupakan salah satu pabrik pengolahan
pangan yang bergerak dalam bidang pengolahan ikan lele
menghasilkan produk ikan lele segar beku.

Lokasi PT. Dimas Reiza Perwira berada dalam kawasan Surabaya
Industrial Estate Rungkut (SIER). Tepatnya terletak di Jalan
Rungkut Industri 111 nomor 34, Surabaya.

Struktur organisasi yang digunakan PT. Dimas Reiza Perwira adalah
struktur organisasi lini-staff dan memiliki bentuk badan usaha
Perseroan Terbatas (PT).

Bahan baku yang digunakan PT. Dimas Reiza Perwira adalah ikan
lele hidup berasal dari peternak ikan lele di daerah Tulungagung,
Blitar, dan Kediri. Sedangkan bahan pembantu yang digunakan
adalah air, es, dan garam.

PT. Dimas Reiza Perwira menghasilkan produk ikan lele beku
bentuk butterfly fillet dan whole gillet gutted (WGG).

Proses pengolahan ikan lele di PT. Dimas Reiza Perwira dibagi
menjadi beberapa tahapan, yaitu penerimaan bahan baku,
penimbangan, sortasi, perendaman dalam air, es batu, dan garam,
penyiangan, pembuatan fillet (khusus ikan lele beku bentuk fillet),
pencucian, penimbangan, penghilangan duri yang tersisa (khusus
ikan lele beku bentuk fillet), pembersihan sisa darah dan air,

pengemasan, pembekuan dalam ABF, pengemasan dalam kardus,
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dan penyimpanan dalam cold storage.

Kemasan produk yang digunakan adalah kemasan primer yaitu
plastik LLDPE dan kemasan sekunder yaitu karton.

Pembekuan produk ikan lele beku bentuk fillet maupun WGG di PT.
Dimas Reiza Perwira dilakukan dalam Air Blast Freezer (suhu
mencapai -40°C).

Penyimpanan produk ikan lele beku bentuk fillet dan WGG PT.
Dimas Reiza Perwira dilakukan dalam cold storage yang memiliki
suhu -18°C dan menggunakan sistem FIFO (first in first out).
Sumber daya yang digunakan PT. Dimas Reiza Perwira vyaitu
sumberdaya manusia, sumber daya listrik, dan sumber daya air.
Mesin yang digunakan PT. Dimas Reiza Perwira dalam proses
produksi ikan lele beku yaitu Air Blast Freezer , cold storage, dan
vacuum sealer. Sedangkan, peralatan yang digunakan yaitu pisau,
timbangan, meja, pinset, dan bak.

Mesin dan peralatan dibersihkan sebelum dan setelah proses
produksi di PT. Dimas Reiza Perwira. Untuk mesin juga dilakukan
perawatan serta perbaikan secara berkala oleh teknisi.

Sanitasi yang dilakukan PT. Dimas Reiza Perwira meliputi sanitasi
pabrik, sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi bahan baku, dan
sanitasi pekerja. Sanitasi dilakukan secara rutin dan menyeluruh
sebelum dan setelah proses produksi.

Pengendalian mutu yang dilakukan PT. Dimas Reiza Perwira
meliputi pengawasan mutu bahan baku dan bahan pembantu,
pengawasan mutu bahan penegmas, dan pengawasan mutu selama

proses produksi.
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15.  Limbah yang dihasilkan PT. Dimas Reiza Perwira terbagi menjadi
dua, yaitu limbat padat dan cair. Limbah padat yang terkumpul akan
dijual kembali, sedangkan limbah cair dialirkan menuju IPAL yang
dikelola PT. SIER.

13.2. Saran

Kualitas mutu produk ikan lele segar beku dapat dijaga dengan
mengupayakan pendisiplinan personal higiene pada pekerja produksi.
Selain itu, dapat dilakukan proses coating dengan kitosan untuk
menghambat aktivitas mikroba. Penggunaan nitrogen cair dapat menjadi
alternative bagi PT. Dimas Reiza Perwira selama proses pembekuan untuk
meningkatkan efektifitas pembekuan.
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