
 

BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

13.1. Kesimpulan 

1. UD. Healthy Food Indonesia, Surabaya merupakan industri yang 

memproduksi cold pressed juice “FRUTAMIX”, selai buah dan selai 

kacang “Nude Spread”, serta roti vegan “Nude Bake” yang telah 

didirikan pada tahun 2015. 

2. UD. Healthy Food Indonesia memiliki jumlah tenaga kerja di lokasi 

produksi sebanyak 15 orang dan 7 orang tenaga kerja di outlet 

“FRUTAMIX” dengan tetap menjamin kesejahteraan karyawannya 

melalui pemberian gaji, tunjangan hari raya, dan bonus serta 

pemberian cuti. 

3. Bahan baku cold pressed juice varian “The Smurfs” yaitu blueberry, 

leci, dan yogurt rendah lemak, sedangkan bahan baku cold pressed 

juice varian “Dragon’s blood” yaitu buah naga, apel, dan semangka. 

Bahan baku selai kacang varian chocolate peanut butter adalah 

kacang tanah dan dark chocolate. 

4. Proses pengolahan cold pressed juice meliputi sortasi, pencucian, 

pengupasan, pemotongan, pengepresan, pencampuran, filling dan 

labelling, sedangkan proses pengolahan selai kacang meliputi sortasi, 

pencucian, penyangraian, grinding, pencampuran, filling dan 

labelling. 

5. Kemasan primer cold pressed juice adalah botol plastik polyethylene 

tereftalat (PET) 275 ml dengan kemasan sekunder kantong plastik 

HDPE berukuran 23 x 50 cm. Kemasan primer selai kacang adalah 

kemasan jar kaca dengan kemasan sekunder kardus bersekat. 
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6. Penyimpanan produk di UD. Healthy Food Indonesia dilakukan di 

dalam cold showcase bersuhu 4°C untuk produk cold pressed juice 

dan di dalam lemari pada suhu ruang untuk produk selai kacang. 

7. Sumber daya yang digunakan oleh UD. Healthy Food Indonesia 

adalah sumber daya listrik, sumber daya gas (LPG), sumber daya air, 

dan sumber daya manusia. 

8. Sanitasi yang telah dilakukan oleh UD. Healthy Food Indonesia 

meliputi sanitasi bahan baku, bahan tambahan dan bahan pengemas, 

sanitasi peralatan, sanitasi pekerja, serta sanitasi lingkungan produksi. 

9. Pengendalian mutu yang dilakukan oleh UD. Healthy Food Indonesia 

meliputi pengendalian mutu bahan baku dan bahan tambahan, 

pengendalian mutu proses produksi, pengendalian mutu produk akhir, 

serta pengendalian mutu proses distribusi. 

10. Limbah yang dihasilkan selama proses produksi cold pressed juice 

dan selai kacang yaitu limbah padat (organik dan anorganik) serta 

limbah cair. 

 
13.2. Saran 

1. UD. Healthy Food Indonesia sebaiknya menyediakan instalasi 

pengolahan air limbah (IPAL) sederhana agar limbah cair yang 

dihasilkan pada proses produksi cold pressed juice dan selai kacang 

tidak dapat mencemari perairan secara langsung. 

2. UD. Healthy Food Indonesia sebaiknya melakukan pengujian mutu 

secara mikrobiologis untuk memastikan produk cold pressed juice dan 

selai kacang sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) 

sehingga produk layak dikonsumsi. 
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