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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

13.1. Kesimpulan 

a.   Bahan baku utama yang digunakan dalam pembuatan Masako 

adalah daging ayam frozen dan daging sapi frozen. 1 batch Masako 

ayam menggunakan 750 kg daging ayam, dan 1 batch Masako sapi 

menggunakan 500 kg daging sapi. Bahan pembantu yang digunakan 

adalah bumbu-bumbu seperti, garam, gula, lada, pala, bawang putih, 

bawang merah, kunyit dan lain-lain. 

b.  Proses produksi pada pembuatan Masako diawali oleh pembuatan 

Chicken/Beef  Extract Meat Product, penimbangan CEMP/BEMP 

dan bahan pembantu, penghancuran, pencampuran, pengeringan, 

pengayakan dan pengemasan. 

c. Pengendalian mutu produk di PT. Ajinomoto Indonesia berdasarkan 

Ajinomoto Japan Industry Standard (AJIS) dan juga Badan 

Pengawasan Obat-obatan dan Makanan (BPOM).  PT. Ajinomoto 

Indonesia tersertifikasi ISO 9001, ISO 14001, ISO 22000 dan 

OHSAS 18001. 

d. Limbah-limbah hasil produksi Masako dapat dikelola kembali di 

departemen Agridevelepoment untuk dijadikan pupuk dan pakan 

ternak yang akan dijual kembali. 

e.  Bahan pengemasan pada Masako merupakan kemasan multilayer 

yang terdiri dari polyethylene dan aluminium foil, dimana aluminium 

foil merupakan lapisan yang terkontak langsung dengan produk. 
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f. Proses pengemasan terdiri dari packaging, cartoning dan 

palletizing. Di setiap tahapan tersebut dibutuhkan pengendalian 

mutu agar produk tidak mengalami reject. 

13.2. Saran 

Perlu dilakukan training dan evaluasi oleh badan mutu yang 

berwenang terhadap pekerja di PT. Ajinomoto Indonesia untuk 

meningkatkan kualitas kerja SDM dan menciptakan produk yang berkualitas.
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