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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan  

1. Proporsi kappa karagenan dan tepung konjak berpengaruh terhadap kadar 

air, aktivitas air, tekstur daya patah, daya serap air, turbiditas, serta 

organoleptik warna dan aroma edible straw berbahan dasar terigu. 

2. Kombinasi kappa karagenan dan tepung konjak meningkatkan kadar air 

edible straw yang berkisar antara 7,07-8,12% dan tekstur daya patah yang 

berkisar antara 14,995-29,954 N. 

3. Kombinasi kappa karagenan dan tepung konjak menurunkan aktivitas air 

edible straw yang berkisar antara 0,360-0,464; turbiditas yang berkisar 

antara 77,1-100,1 NTU. 

4. Kombinasi kappa karagenan dan tepung konjak menurunkan daya serap 

air edible straw pada suhu dan waktu yang berbeda dengan nilai berkisar 

antara 0 - 63,53%. 

5. Edible straw dengan proporsi kappa karagenan dan tepung konjak 60:40 

menghasilkan rerata nilai kesukaan organoleptik warna 3,52 dengan 

predikat agak suka. 

6. Edible straw dengan proporsi kappa karagenan dan tepung konjak 60:40 

menghasilkan rerata nilai kesukaan organoleptik aroma 3,47 dengan 

predikat agak suka. 
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5.2. Saran 

 

1. Diperlukan penelitian lebih lanjut untuk menghasilkan sedotan berbahan 

dasar terigu yang “eatable”. 

2. Diperlukan pembuatan alat cetak edible straw yang memadai. 
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