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BAB IV 

KESIMPULAN DAN SARAN 

4.1. Kesimpulan 

Masa simpan dipengaruhi oleh jenis kemasan, permeasi uap air, 

berat produk, luas permukaan kemasan, kadar air awal produk, kadar air 

kritis dan kondisi lingkungan. Masa simpan wafer stick di wilayah Jawa 

Timur dengan kondisi suhu rata-rata 27°C dan RH rata-rata 65% yang 

dikemas menggunakan kemasan laminasi OPP 20/VMPET 12/PE 30 

adalah 110 hari. 

4.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang penggunaan jenis 

pengemas yang tepat untuk mengemas wafer stick.
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