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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penggunaan wadah 

penyimpanan selama pemasaran memberikan pengaruh terhadap karakteristik 

mutu organoleptik kenampakan, bau dan tekstur serta mutu mikrobiologi 

khususnya TVB (3,70mgN% - 9,56 mgN%) dan ALT(4,24 CFU/g – 4,39 CFU/g) 

udang vannamei selama pemasaran36 jam.  

5.2 Saran 

Untuk penelitian selanjutnya disarankan untuk memperpanjang waktu 

penyimpanan udang dengan menggunakan wadah dan menggunakan bahan 

pengawet lain (selain es konvensional) untuk mempertahankan mutu baik udang 

maupun hasil perikanan lain 
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