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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1.  Kesimpulan 

1. Produk udang beku yang diproduksi PT. Surya Alam Tunggal adalah

Added Value Product (AVP), Individual Quick Freezing (IQF) dan

Block Frozen (BF).

2. Jenis udang beku yang dihasilkan PT. Surya Alam Tunggal

berdasarkan produk akhirnya adalah Head On (HO), Head Less (HL),

Peeled Tail On (PTO), Peeled Undeveined (PUD), Peeled and

Deveined (PND), Peeled and Deveined Tail On (PNDTO), Peeled

Deveined (PD), Peeled Deveined Tail On (PDTO), Easy Peel, Added

Value Products (AVP) dan Cooked.

3. Proses pengolahan udang beku di PT. Surya Alam Tunggal diawali

dengan tahap pembelian bahan baku, penimbangan, pencucian, sortasi,

pemotongan kepala, soaking, pembekuan, pengemasan, metal detector

dan diakhiri dengan penyimpanan dalam cold storage pada suhu -20

hingga -23C.

4. Bahan pengemas yang digunakan oleh PT. Surya Alam Tunggal

adalah plastik polyethylene (PE), polypropylene (PP) dan styrofoam

tray sebagai bahan pengemas primer; inner carton sebagai pengemas

sekunder dan master carton sebagai pengemas tersier.

5. Sumber daya yang digunakan di PT. Surya Alam Tunggal adalah

sumber daya manusia dan sumber daya listrik.

6. Utilitas yang digunakan di PT. Surya Alam Tunggal adalah air, listrik

dan bahan bakar.
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7. Proses sanitasi yang diterapkan oleh PT. Surya Alam Tuggal adalah

sanitasi bahan baku, bahan pembantu, tempat dan lingkungan produksi

serta sanitasi pekerja.

8. Pengendalian mutu yang diterapkan pada bahan baku di PT. Surya

Alam Tunggal meliputi pengujian secara fisik, kimia dan

mikrobiologis udang untuk bahan baku udang, serta pengujian mutu

air dan produk akhir.

9. Air yang akan digunakan dalam proses produksi dilakukan proses

Reverse Osmosis

10. Limbah yang dihasilkan pada proses produksi udang beku di PT. Surya

Alam Tunggal berupa limbah cair yang diolah dengan sistem

penguraian senyawa organik kemudian dilepaskan ke perairan dan

limbah padat yang akan dijual ke pihak ketiga untuk produk olahan

udang.

11. Penerapan rantai dingin dalam memproduksi udang beku di PT. Surya

Alam Tunggal adalah menjaga suhu dan waktu setiap proses

pengolahan hingga proses distribusi produk ke tangan konsumen.

13.2.  Saran 

1. Kedisiplinan para pekerja di PT. Surya Alam Tunggal perlu

diperhatikan, seperti pada pelepasan baju perlengkapan, topi dan

masker saat keluar dari area produksi.

2. PT. Surya Alam Tunggal perlu melakukan pemeriksaan kelengkapan

baju kerja karyawan secara berkala untuk menghindari adanya

kerusakan pada sepatu, baju ataupun topi yang berkemungkinan

merugikan saat berada diruang produksi.
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