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BAB IV 
KESIMPULAN 

 

1. Metode yang tepat dalam penentuan umur simpan wafer stick yang 

dirancang ini adalah dengan menggunakan Metode Akselerasi melalui 

pendekatan Model Kadar Air Kritis. 

2. Prediksi umur simpan produk wafer stick yang dirancang adalah 1 

tahun 1 bulan 24 hari (dengan asumsi menggunakan pengemas plastik 

multilayer).  
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