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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

13.1. Kesimpulan 

1. CV. Aji Nusantara Linuih merupakan pabrik yang bergerak dalam 

bidang pengolahan kefir. 

2. Bentuk perusahaan CV. Aji Nusantara Linuih adalah Perseroan 

Komanditer (CV) dan struktur organisasi yang dimiliki CV. Aji 

Nusantara Linuih adalah struktur organisasi lini atau garis. 

3. Bahan baku yang digunakan untuk produksi kefir oleh CV. Aji 

Nusantara Linuih adalah susu kambing yang diperoleh dari 

Madukara dan kefir grain sebagai starter sedangkan CV. Aji 

Nusantara Linuih tidak menggunakan bahan pembantu seperti bahan 

pemanis. 

4. Urutan proses produksi kefir adalah thawing, pemanasan, 

pengadukan susu kambing beku, penyaringan susu, inokulasi dengan 

kefir grain, fermentasi, penyaringan kefir dan pengemasan.  

5. CV. Aji Nusantara Linuih menggunakan bahan kemasan primer yaitu 

botol berukuran 600 mL yang terbuat dari plastik HDPE (High 

Density Polyethylene) dan kemasan sekunder yaitu adalah kertas 

tebal (paperboard). Metode penyimpanan pada CV. Aji Nusantara 

Linuih menggunakan sistem first in first out. 

6. Mesin dan peralatan produksi yang digunakan pabrik CV. Aji 

Nusantara Linuih akan sangat berpengaruh terhadap produktivitas 

dan efisiensi produk serta pelaksanaan produksi dalam pabrik 

tersebut. 
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7. Sumber daya yang digunakan CV. Aji Nusantara Linuih adalah 

sumber daya manusia, sumber daya listrik, bahan bakar, sumber daya 

air. 

8. Sanitasi yang dilakukan CV. Aji Nusantara Linuih meliputi sanitasi 

pabrik, sanitasi peralatan, sanitasi bahan baku, dan sanitasi pekerja. 

9. Pengawasan mutu yang dilakukan CV. Aji Nusantara Linuih yaitu 

pengawasan mutu bahan baku, pengawasan mutu bahan pembantu, 

pengawasan mutu proses produksi, dan pengawasn mutu produk 

akhir. 

10. Limbah yang dihasilkan CV. Aji Nusantara Linuih dari proses 

pengolahan kefir berupa limbah cair dan limbah padat.  

 

13.2. Saran 

Saran yang dapat diberikan pada CV. Aji Nusantara Linuih terkait 

dengan sanitasi selama proses pengolahan kefir. Sanitasi lingkungan kerja, 

pekerja, dan peralatan perlu ditingkatkan lagi. Hal ini berkaitan dengan 

produk yang diproduksi merupakan susu fermentasi yang melibatkan 

pertumbuhan banyak mikroorganisme yang sangat rawan mengalami 

kontaminasi sehingga dapat mempengaruhi organoleptik dari produk akhir 

kefir yang berdampak pada tingkat penerimaan konsumen. 
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