BAB XIII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

PT. Graha Pangan Sentosa merupakan industri yang bergerak di bidang
pengolahan makanan ringan (snack). Contoh produk PT. Graha Pangan
Sentosa adalah kue bolu “Orenz”.

Bentuk perusahaan PT. Graha Pangan Sentosa merupakan Perseroan
Terbatas (PT) dengan struktur organisasi lini-dan-staff.

Bahan baku yang digunakan dalam proses produksi kue bolu “Orenz”
adalah tepung terigu dan tepung jagung. Bahan pembantu yang
digunakan adalah telur, mentega, gula, susu bubuk, minyak kelapa sawit,
natrium bikarbonat, dan mentega putih. Bahan tambahan pangan yang
digunakan adalah emulsifier, pemanis buatan, flavoring agent, coloring
agent, bahan pengawet dan antioksidan.

Urutan proses produksi kue bolu “Orenz” di PT. Graha Pangan Sentosa
adalah penyiapan bahan baku, bahan pembantu dan bahan tambahan
pangan, penimbangan, pencampuran, pengolesan minyak pada loyang,
penuangan adonan, pemanggangan, pendinginan, pengisian cream,
sortasi, pengemasan, dan penyimpanan.

Bahan pengemas kue bolu “Orenz” terdapat 3 macam; pengemas primer
yaitu metalized film jenis OPP 20/VMCPP 20, sekunder yaitu plastik
OPP20/PP15, dan tersier yaitu karton. Proses distribusi produk
menggunakan sistem FIFO (First In First Out).

Mesin yang digunakan untuk produksi kue bolu “Orenz” adalah
pengayak tepung, mixer bahan cair, mixer cream, mixer adonan, oil

sprayer, depositor, pencetak adonan, filling cream, mesin vacuum, UV
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tray, belt conveyor, bakery gas oven, timbangan, pemecah telur, dan
kipas angin.

7.  Sumber daya yang digunakan PT. Graha Pangan Sentosa untuk produksi
kue bolu “Orenz” adalah sumber daya manusia, sumber daya gas yang
diperoleh dari Perusahaan Gas Negara (PGN) dan elpiji, sumber daya
listrik yang terbagi menjadi Perusahaan Listrik Negara (PLN) dan mesin
generator.

8. Sanitasi yang dilakukan PT. Graha Pangan Sentosa terdiri dari sanitasi
pekerja pabrik, sanitasi ruang produksi, dan sanitasi gudang
penyimpanan.

9. Pengendalian mutu yang dilakukan PT. Graha Pangan Sentosa terdiri
dari pengendalian mutu bahan baku, pengendalian mutu proses produksi,
dan pengendalian mutu produk akhir.

10. Limbah yang dihasilkan dari proses produksi kue bolu “Orenz” adalah
limbah padat dan limbah cair.

11. Kadar air dan kadar Aw kue bolu “Orenz” tidak terlalu menunjukkan
adanya korelasi karena hasil pengujian yang acak (random).

12. Upaya pengurangan kontaminan pada sampel bolu dapat dilakukan
dengan menyediakan ruang laboratorium yang cukup luas dan
meningkatkan sanitasi ruang laboratorium.

13. Gudang penyimpanan memerlukan sedikit perubahan dengan cara
menurunkan suhu gudang, memindahkan bahan baku serta memberi

sekat pemisah antara bahan baku dan bahan lain.

13.2. Saran
Saran yang dapat disampaikan untuk PT. Graha Pangan Sentosa

adalah:
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Bahan pengawet selain garam propionat dan garam sorbat yang dapat
digunakan untuk memperpanjang umur simpan kue adalah garam
benzoat. Ambang batas penggunaan garam benzoat adalah 0,01-0,05%.
Sebaiknya PT. Graha Pangan Sentosa melakukan peningkatan sanitasi
pada ruang produksi dan gudang penyimpanan untuk mendukung produk
yang dihasilkan menjadi lebih aman.

PT. Graha Pangan Sentosa sebaiknya meningkatkan penggunaan mesin
dan alat yang terbaru untuk mendukung perkembangan kegiatan
produksi dan analisa produk.

Penggunaan sabun “Sunlight” dapat digantikan dengan Teepol. Teepol
merupakan sabun cair konsentrat tanpa parfum, memiliki kandungan
alkohol, dan kekuatan mengangkat lemak cukup kuat. Mekanisme teepol
membunuh mikroorganisme adalah mendenaturasi protein melalui
hidrasi, dan melarutkan lemak sehingga merusak membran sel mikroba
dan enzim mikroorganisme inaktif.

PT. Graha Pangan Sentosa dapat melakukan pengecekan jumlah
mikroorganisme dalam ruang produksi dan ruang laboratorium sehingga
dapat memutuskan tindakan sanitasi ruang yang lebih lanjut.

PT. Graha Pangan Sentosa sebaiknya melakukan pengawasan terhadap
tikus dan kucing dengan lebih ketat sehingga kondisi kebersihan gudang
dapat lebih terjaga.

Sebaiknya PT. Graha Pangan Sentosa menambahkan silika gel ke dalam
kemasan tersier (karton) kue bolu “Orenz” untuk mencegah kelembapan
yang berlebihan (mengurangi pertumbuhan jamur).

PT. Graha Pangan Sentosa sebaiknya menggunakan dehumidifier di
gudang bahan baku dan gudang produk jadi untuk mengatur RH gudang.
PT. Graha Pangan Sentosa dapat menggantungkan CaCl, padat pada

kontainer pengiriman untuk mencegah perubahan RH selama distribusi.
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