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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

Peningkatan humiditas hingga 90% dapat membantuk PT. JZ 

mempersingkat waktu defrosting hingga 25% sementara penurunan sisi 

keranjang dapat mengurangi waktu defrosting rata-rata sekitar 10,35%. Jika 

digabungkan, kelembaban tinggi dan penurunan sisi keranjang dapat 

mempersingkat kurang lebih 5 jam atau sekitar 34,35% waktu defrosting. 

Kelembaban tinggi juga terbukti dapat mengurangi terjadinya 

penurunan berat tetapi penurunan sisi keranjang menyebabkan penurunan 

berat yang lebih tinggi. Pengaruh waktu defrosting terhadap penurunan 

berat susah untuk disimpulkan tetapi dapat dilihat dengan jelas dari hasil 

penelitian waktu defrosting yang sangat lama pada suhu 5oC menghasilkan 

penurunan berat yang tinggi. 

Defrosting tercepat (waktu defrosting paling singkat) dapat diperoleh 

pada defrosting dengan menggunakan humidifier dan keranjang tipe 2 pada 

suhu 15oC dengan waktu 579 menit (9 jam 39 menit) dan penurunan berat 

4,08%. Penurunan berat paling rendah diperoleh pada defrosting dengan 

menggunakan humidifier dan keranjang tipe 1 pada suhu 10oC dengan 

waktu 735 menit (12 jam 15 menit) dan penurunan berat 3,64%. 

Peningkatan kelembaban dalam tempereer cell disarankan untuk 

dilakukan karena terbukti efektif dalam mempersingkat waktu defrosting 

dan mengurangi penurunan berat. Penurunan sisi keranjang dapat 

mengurangi waktu defrosting tapi gagal dalam mengurangi penurunan 

berat. Suhu defrosting terbaik antara 15oC dan 10oC susah untuk 

disimpulkan dan hak keputusan ada pada PT. JZ untuk memilih antara 
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waktu defrosting yang lebih singkat atau kemungkinan persen penurunan 

berat yang sedikit lebih rendah. 

Terdapat dua macam investasi yang dapat dipertimbangkan oleh PT. 

JZ dalam mengoptimalisasi proses defrosting. Investasi pertama ialah 

instalasi sistem “ColdSteam T” dari PT. G dengan penghematan 

€959.053/tahun dan waktu pengembalian 3 tahun. Investasi kedua ialah 

implementasi humidifier, keranjang dengan sisi yang lebih rendah, serta 

palletizer dan depalletizer yang akan membawa penghematan sebesar 

€466.056/tahun dengan waktu pengembalian 0,2 tahun. Biaya investasi 

sesungguhnya pada opsi kedua juga masih dapat berkurang jika PT. JZ tidak 

menghendaki penurunan sisi keranjang sehingga tidak perlu diadakan 

penggantian keranjang yang sudah ada. 

 

5.2. Saran 

 Selama penelitian berlangsung, sebuah masalah dengan mode 

cooling dari tempereer cell dapat dirasakan. Suhu ruang saat mode cooling 

seharusnya ada pada 0oC tetapi kenyataannya suhu ruang berada di bawa 

0oC. Suhu di bawah titik beku air tersebut memberikan risiko yang tinggi 

terhadap terjadinya rekristalisasi es. Dengan suhu hanya sedikit di bawah 

0oC, pembekuan lambat dapat terjadi dan berisiko tinggi menyebabkan 

kerusakan pada produk karena pembentukan kristal es yang besar dan kasar 

yang akan menyebabkan tingginya penurunan berat. Sebaiknya segera 

dilakukan pemeriksaan sistem regulasi suhu ruang tempereer cell dan dalam 

waktu dekat suhu mode cooling dapat ditingkatkan sedikit pada suhu 2-3oC 

untuk mencegah terjadinya pembekuan lambat pada produk yang telah 

mencair. 

Permasalahan mengenai humidifier harus segera diselesaikan 

sebelum peningkatan kelembaban diimplementasikan. Kontak dengan 
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pemasok dan penelitian lebih lanjut akan dibutuhkan untuk melihat 

performa humidifier dan pengaruhnya terhadap proses defrosting. 

Perhitungan investasi dan penghematan yang dapat dicapai masih 

memelurkan penyesuaian dan perhitungan yang lebih mendetail sebelum 

realisasi dapat dilakukan. 
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