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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

13.1. Kesimpulan 

1. PT. Inti Luhur Fuja Abadi (ILUFA) merupakan perusahaan yang 

bergerak di bidang pengolahan hasil perikanan. Salah satu 

produk olahan PT. ILUFA adalah ikan teri Nike beku. 

2. Bentuk perusahaan PT. ILUFA adalah Perseroan Terbatas (PT) 

dengan struktur organisasi lini. 

3. Bahan baku ikan teri Nike beku yang didapat PT. ILUFA berasal 

dari pemasok di Gorontalo, sedangkan bahan pembantu 

produksi berupa ABT (Air Bawah Tanah), air PDAM 

(Perusahaan Daerah Air Minum), dan es tube dari PT. Es 

Mineral Sumber Abadi Pasuruan. 

4. Urutan proses produksi ikan teri Nike beku di PT. ILUFA adalah 

penerimaan bahan baku, pengecekan suhu bahan baku, 

penyimpanan di cold storage, thawing (basah), pencucian I, 

sortasi (basah), pencucian II, penimbangan, water filling, 

sealing, pengeluaran udara, penataan di rak, pembekuan di ABF, 

deteksi logam, pengemasan, penyimpanan dan stuffing. 

5. Bahan pengemas yang digunakan oleh PT. ILUFA untuk 

mengemas ikan teri Nike beku ada dua macam, yaitu pengemas 

primer dan sekunder. Pengemas primer yang digunakan adalah 

plastik LDPE (Low Density Polyethylene), sedangkan pengemas 

sekunder yang digunakan adalah master carton (MC). 

6. Ruang penyimpanan yang dimiliki PT. ILUFA terdiri atas ruang 

penyimpanan suhu rendah (cold storage), ice storage, ruang 

bahan kimia, gudang dan ruang water treatment. 
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7. Perawatan, perbaikan, dan penyediaan suku cadang mesin 

dilakukan oleh PT. ILUFA agar proses produksi ikan teri Nike 

beku berjalan dengan baik dan lancar. 

8. Sumber daya yang digunakan untuk proses produksi ikan teri 

Nike beku di PT. ILUFA adalah sumber daya manusia dan 

sumber daya listrik. 

9. Sanitasi yang dilakukan oleh PT. ILUFA yaitu sanitasi 

lingkungan kerja, pekerja, mesin, peralatan, bahan baku, dan 

bahan pembantu. 

10. Pengawasan mutu yang dilakukan oleh PT. ILUFA terdiri 

pengawasan mutu bahan baku, pengawasan mutu bahan 

pembantu, pengawasan mutu bahan pengemas, pengawasan 

mutu proses produksi, dan pengawasan mutu produk akhir. 

11. Limbah yang dihasilkan oleh proses pengolahan ikan Teri Nike 

di PT. ILUFA, antara lain adalah limbah padat (basah dan 

kering) dan limbah cair.   

 

13.2. Saran 

Saran yang dapat diberikan untuk mempertahankan kualitas 

produk ikan teri Nike beku selama ekspor adalah penggunaan pengemas 

tersier berupa karung supaya kemasan sekunder tidak mengalami 

kerusakan fisik berupa karton lunak akibat adanya uap air yang dihasilkan 

selama berada di container. PT. ILUFA juga sebaiknya mulai 

menggunakan nama sendiri dalam pemasaran produk agar dapat 

memperoleh keuntungan yang lebih banyak.  
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