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BAB V  

PENUTUP 
  

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa:  

1. Nilai organoleptik hedonik stik udang rebon selama penyimpanan pada suhu 

berbeda yaitu 30ºC, 40ºC, dan 50ºC, kenampakan akhir tetap utuh, rapi, 

namun kurang bersih dengan warna kekuningan agak pucat (agak disukai 

panelis). Aroma stik pada suhu 30ºC dan suhu 50ºC aroma udang dan rumput 

laut sudah berkurang (disukai panelis), sedangkan  stik pada suhu 40ºC aroma 

udang dan rumput lautnya agak apek (agak disukai panelis). Rasa stik udang 

rebon setelah penyimpanan, rasa udang dan rumput laut pada produk sudah 

berkurang (agak disukai panelis). Tekstur stik udang rebon setelah 

penyimpanan teksturnya menjadi cukup kering dan renyah (agak disukai 

panelis). Pada aspek warna, stik udang rebon semuanya disukai panelis 

2. Berdasarkan FDA (Food Drug Administration) United States pada reaksi ordo 

nol, umur simpan dari produk stik sesuai batas kritis nilai TBA produk pangan 

jika disimpan pada suhu 30ºC umur simpannya adalah 138,88 hari, pada suhu 

40ºC umur simpannya adalah 133,96  hari, dan pada suhu 50ºC umur 

simpannya adalah 129,49 hari. 

5.2 Saran 

Untuk penelitian selanjutnya disarankan untuk melakukan pengemasan 

dengan menggunakan kemasan yang lain seperti Polietilen. 
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