XIII. KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

10.

11.

12.

PTPN XII Kebun Bangelan telah berdiri sejak 1901 dan telah
mengekspor biji kopi hingga ke Singapura, Italia dan Jepang
Struktur organisasi yang diterapkan oleh PTPN XII Kebun
Bangelan ialah jenis organisasi fungsional yang terdiri dari
manajer, asisten tata usaha dan umum, asisten afdeling
(asisten tanaman), serta asisten teknik dan pengolahan
Bahan baku yang digunakan berupa biji kopi gelondong
dengan bahan pembantu berupa air yang didapatkan dari
Sumber Air Umbulan

Pengolahan kopi di PTPN XII Kebun Bangelan dilakukan
dengan metode wet process untuk kopi dengan mutu superior
dan dry process untuk kopi dengan mutu inferior
Pengemasan kopi PTPN XII Kebun Bangelan menggunakan
karung goni untuk ekspor dan karung plastik untuk lokal
Sumber daya yang digunakan oleh PTPN XIlI Kebun
Bangelan antara lain sumber daya listrik dan kayu

Sanitasi yang dilakukan oleh PTPN XII Kebun Bangelan
meliputi sanitasi perkebunan, pabrik, peralatan, bahan baku,
dan pekerja

Pengendalian mutu di PTPN XII Kebun Bangelan dilakukan
dengan cara uji petik

Limbah yang dihasilkan berupa limbah cair, padat, dan gas
yang dapat diolah kembali untuk proses pengolahan

Tingkat roasting yang berbeda dapat menghasilkan hasil
akhir aroma dan flavor yang berbeda, aroma dan flavor kopi
diuji oleh seseorng yang sudah melalui latihan intensif
Kondisi lingkungan penyimpanan seperti suhu dan
kelembaban berpengaruh terhadap umur simpan biji kopi
Perbedaan tahanapn pengolahan biji kopi secara wet process
dan dry process menghasilkan karakteristik yang berbeda
meliputi rasa, aroma, warna, acidity, dan kadar kafein
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13.2. Saran

PTPN XII Kebun Bangelan sebaiknya lebih memperhatikan
pelaksanaan sanitasi pekerja, mesin produksi, dan area kerja untuk
menghindari adanya kontaminasi pada produk. Sanitasi yang kurang
terjaga akan berdampak pada kualitas produk yang dihasilkan
Pelaksanaan sanitasi dapat dilakukan secara menyeluruh dan
konsisten sesuai dengan standar dan sertifikasi perusahaan. Ruang
penyimpanan biji kopi sebaiknya menggunakan lantai berbahan
epoksi, dilengkapi dengan sistem penyinaran dan sirkulasi udara
dalam jumlah yang cukup serta thermohygrometer untuk mengatur
suhu dan kelembaban ruangan.
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