
 

 

147 

BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

1. PT. Sarana Tani Pratama merupakan salah satu industri pengolahan 

hasil perikanan yang memproduksi ikan sarden kaleng sebagai 

produk utama, serta tepung ikan dan minyak ikan sebagai produk 

sampingan. 

2. Bahan baku yang digunakan PT. Sarana Tani Pratama adalah bahan 

baku ikan lokal yang didapatkan dari area WPP-NRI 713 dan WPP-

NRI 573, serta bahan baku ikan impor yang didapatkan dari Pakistan, 

Oman, Yaman, Jepang, dan Maroko. 

3. Urutan proses pembuatan ikan sarden kaleng meliputi penerimaan 

bahan baku, thawing (ikan beku), pengguntingan, pencucian ikan, 

pengisian, pemasakan awal, penirisan, pengisian saus, penutupan 

kaleng, pencucian kaleng dalam can washer, pencucian kaleng dalam 

bak penampung, sterilisasi, pengelapan, pengkodean, inkubasi, 

pengemasan, dan pengiriman.  

4. Sanitasi yang dilakukan di PT. Sarana Tani Pratama meliputi sanitasi 

pabrik, sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi bahan baku, sanitasi 

bahan pembantu, dan sanitasi pekerja. 

5. Pengawasan mutu yang dilakukan di PT. Sarana Tani Pratama 

meliputi pengawasan mutu bahan baku, pengawasan mutu bahan 

pembantu, pengawasan mutu bahan pengemasan, pengawasan mutu 

proses produksi, dan pengawasan mutu produk akhir. 

6. Limbah padat hasil pengalengan ikan sarden di PT. Sarana Tani 

Pratama dijadikan tepung ikan, sedangkan limbah cair akan diolah di 

IPAL. 
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13.2. Saran 

Saran yang dapat disampaikan untuk lebih meningkatkan dan 

mengembangkan PT. Sarana Tani Pratama adalah:  

1. Memperhatikan sanitasi ruang penyimpanan bahan pembantu 

agar tetap bersih dan kering. 

2. Menghimbau pekerja dan memperketat pengawasan terhadap 

atribut pekerja di ruang produksi. 

3. Memberikan pelatihan khusus untuk pekerja yang menangani 

laboratorium. 

4. Menyesuaikan overlap kaleng dengan SNI 01-2372.4-2006. 
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