BAB XII

KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. KESIMPULAN

1. PT. Surya Alam Tunggal merupakan perusahaan swasta yang bergerak di
bidang pembekuan bahan pangan dengan produk utama adalah udang beku.

2. PT. Surva Alam Tunggal telah menerapkan tahapan proses pembekuan yang
baik sehingga dthasilkan produk udang beku dengan kualitas yang baik.

3. Bahan baku udang yang digunakan oleh PT. Surya Alam Tunggal terutama
udang black tiger dan udang vannamei yang berasal dari daerah Semarang,
Madura, Tuban, Gresik, Sidoarjo, Banjarmasin, Cirebon, Banyuwangi dan
Probolinggo. Sedangkan bahan pembantu yang digunakan adalah air, es dan
larutan desinfektan.

4. Produk udang beku yang dihasilkan PT. Surya Alam Tunggal adalah fHead On
(HO), Head Less (HL), Peeled Tail On (PTO), Peeled Undeveined (PUD),
Peeled and Deveined (PND), Peeled Deveined (PD), Peeled Deveined Tail On
(PDTO), Peeled and Deveined Tail On (PNDTQ), Added Value Product
(AVP), Butterfly, Skewer dan Easy Peel.

5. Proses pembekuan udang (produk Block Frozem) yang dilakukan meliputi:
penimbangan [, pencucian 1, pemotongan kepala, pencucian !, penimbangan
I, pencucian IIl, sortasi I, sortasi II, penimbangan I, pencucian 1V,
penimbanganlV, penyusunan, pencucian V, pembekuan, pelepasan, glazing,

deteksi logam, pengemasan dan penyimpanan cold storage.
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6. Metode pembekuan yang digunakan adalah pembekuan cepat dengan
menggunakan mesin Contact Plate Freezer sebanyak 4 buah dengan kapasitas
(@ 750 kg sedangkan waktu yang diperlukan untuk pembekuan adalah 2 jam
dengan suhu (—40) “C.

7. Untuk mendapatkan produk ekspor yang berkualitas PT. Surya Alam Tunggal
melakukan pengendalian mutu mulai dari penerimaan bahan baku sampai
produk akhir.

8 PT. Surya Alam Tunggal telah menerapkan HACCP dalam tiap proses

produksinya.

13.2. SARAN

1. Perlu dilakukan pengawasan mutu bahan baku yang meliputi uji kimiawi
terutama uji senyawa antibiotik dan uji mikrobiologis terutama uji mikroba
pathogen Salmonella dan Vibrio selain uj fisik pada setiap bahan baku yang
diterima.

2. Perlu adanya peralatan yang lebih mendukung untuk melakukan pengambilan

sampel secara aseptis untuk uji mikrobiologis.
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