
 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

 

 

Kesimpulan dari penelitian studi waktu penundaan precooling terhadap 

mutu seledri (Apium greveolens, L.) selama penyimpanan, sebagai berikut: 

1. Perlakuan penundaan precooling berpengaruh terhadap mutu seledri 

dilihat dari susut berat, kadar air, kadar klorofil, aktivitas air dan 

konsentrasi O2, CO2. 

2. Waktu penundaan yang terbaik untuk melakukan proses precooling 

adalah penundaan 2 jam dengan penyimpanan pada suhu dingin.  

3. Suhu pada penyimpanan seledri sangat mempengaruhi kualitas seledri. 

Penyimpanan suhu dingin pada precooling lebih mempertahankan 

umur simpan hingga 20 hari, jika dibandingkan dengan suhu ruang. 

4. Semakin rendah konsentrasi CO2 maka akan memperpanjang umur 

simpan seledri, sebaliknya semakin tinggi konsentrasi CO2 maka akan 

memperpendek umur penyimpanannya. 

 

5.2 Saran 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, penulis menyarankan:  

1. Melakukan penelitian lebih lanjut dengan menggunakan kemasan yang 

beragam sehingga didapatkan metoda penyimpanan yang optimal. 

2. Penelitian lebih lanjut menggunakan metoda precooling yang berbeda 

dengan tingkat suhu dingin yang berbeda pula 

3. Meneliti dampak pencucian bahan sebelum dilakukan precooling 

terhadap mutu bahan. 

 


