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BAB 6. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

Berdasarkan kegiatan magang di PT. Heinz ABC-Pasuruan Plant, maka dapat 

disimpulkan sebagai berikut:  

1. pengawasan mutu produk jadi kecap manis di PT. Heinz ABC-Pasuruan Plant 

meliputi tiga pengujian, yaitu secara fisik, kimia, dan mikrobiologi. Pengujian 

fisik meliputi pengukuran viskositas, warna dan endapan. Pengujian kimia 

meliputi pengukuran nilai brix, pH, kadar NaCl, dan total nitrogen. Pengujian 

mikrobiologi meliputi total bakteri, kapang dan khamir, serta bakteri koliform. 

2. Produk jadi kecap manis di PT. Heinz ABC-Pasuruan Plant memiliki standar 

internal yang telah mengacu pada PerKa BPOM dan SNI. Standar parameter 

produk jadi kecap manis di PT. Heinz ABC-Pasuruan Plant dibuat untuk 

meminimalisir adanya kecacatan produk dengan menyesuaikan spesifikasi 

standar internal sehingga dapat mempertahankan kepercayaan konsumen. 

 

6.2. Saran 

Berdasarkan kegiatan magang yang telah dilakukan, maka terdapat saran 

yang dapat diberikan, yaitu: 

1. Pengukuran warna sebaiknya menggunakan alat colorimeter sebab 

pengukurannya lebih objektif dibandingkan alat color comparator.yang 

hanya mengandalkan penglihatan manusia secara subjektif. 

2. Penentuan total nitrogen dengan menggunakan metode kjeldahl memang 

lebih akurat, namun waktu yang dibutuhkan cukup lama. Sebagai 

rekomendasi, tahap titrasi pada metode kjeldahl mungkin dapat dihilangkan 

untuk mempersingkat waktu sehingga penentuan total nitrogennya mungkin 

dapat menggunakan sensor yang dipasang ke dalam mesin destilator.
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