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BAB XIII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan
Berdasarkan uraian dan penjelasan dalam Laporan Praktik Kerja
Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) mengenai proses produksi
MSG di PT. Daesang Ingredients Indonesia, maka dapat diambil
kesimpulan sebagai berikut:
1. Tahapan produksi MSG dimulai dari fermentasi dengan bakteri
Corynebacterium glutamicum, dilanjutkan dengan tahap recovery
dan refinery.
2. PT. Daesang Ingredients Indonesia memiliki struktur organisasi
Line and staff yang dirancang untuk mendukung efisiensi
operasional dengan pengawasan ketat pada setiap tahap produksi.
3. Pada pembuatan MSG digunakan bahan baku utama seperti
dekstrosa cair, beet molasses, tetes tebu, dan raw sugar. Bahan
pembantu mencakup asam sulfat, asam klorida, natrium hidroksida,
asam fosfat, Corn Step Liquor, lisin, biotin, karbon aktif, aronvis,
surfaktan, dan antifoam.
4. Pengemasan dan penyimpanan dilakukan untuk menjaga kualitas
produk, dengan kristal MSG dipindahkan menggunakan bucket
elevator ke lantai pengemasan sebelum disimpan untuk distribusi.
5. Utilitas mencakup penyediaan air, listrik, dan uap air panas (steam)
yang diperlukan untuk mendukung operasional pabrik dan
memastikan efisiensi serta kelancaran proses produksi.
6. Sanitasi diterapkan sesuai dengan 8 kunci Standar Prosedur
Operasi Sanitasi (SSOP) untuk memastikan kebersihan dan
keamanan dalam proses produksi, termasuk pembersihan berkala alat
dan tangki serta pengolahan limbah.
7. Pengendalian mutu dilakukan dari penerimaan bahan baku hingga
produk akhir, dengan parameter mutu spesifik pada setiap tahap
produksi. PT. Daesang Ingredients Indonesia telah memenuhi
berbagai sertifikasi mutu dan keamanan, termasuk ISO 9001:2015,
FSSC 22000, Halal MUI, Kosher, Sedex, ISO 14001, ISO 45001,
dan ISO 27001.
8. Pengolahan limbah dilakukan untuk meminimalkan dampak
lingkungan, dengan pengolahan limbah padat menjadi produk
bermanfaat, pengolahan limbah cair sebelum dibuang, dan kontrol
emisi gas untuk meminimalkan pencemaran udara.
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13.2. Saran
Berdasarkan hasil pengamatan selama pelaksanaan Praktik Kerja
Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) di PT. Daesang Ingredients
Indonesia dapat diberikan beberapa saran diantaranya:
1. Perusahaan perlu terus mengadopsi teknologi terbaru dalam proses
produksi untuk meningkatkan efisiensi dan kualitas produk.
2. Diversifikasi produk bumbu penyedap untuk memenuhi kebutuhan
pasar yang beragam dan berkembang.
3. Peningkatan upaya pengelolaan limbah dan konservasi energi
untuk memastikan keberlanjutan lingkungan.
4. Peningkatan strategi pemasaran dan menjalin lebih banyak
kemitraan dengan perusahaan lain untuk memperluas jangkauan
pasar, khususnya di sektor ekspor.
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