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BAB V 
PENUTUP 

5.1.  Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi kappa-karagenan dalam pembuatan edible 

straw berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik. 

2. Semakin tinggi konsentrasi kappa-karagenan, kadar air edible straw 

semakin meningkat (7,40-10,62%). 

3. Semakin tinggi konsentrasi kappa-karagenan, aktivitas air edible straw 

semakin menurun (0,337-0,653). 

4. Edible staw dengan perbedaan konsentrasi kappa-karagenan memiliki 

daya patah berkisar antara 9,179 – 23,202 N, daya serap berkisar 

antara 19,84-31,78% (5-10
o
C); 28,24-42,08% (25-30

o
C); 52,52-

88,66% (65-70
o
C), dan daya larut air berkisar antara 66,4-134,2 NTU. 

5. Rata-rata nilai kesukaan yang diberikan panelis terhadap karaktersitik 

warna dan aroma yaitu 3,32 (agak suka) dan 3,27 (agak suka). 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan pengembangan formulasi agar dihasilkan edible 

straw dengan tingkat kekerasan yang lebih tinggi dan daya rehidrasi yang 

lebih rendah. 
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