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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan  

1. Konsentrasi 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. Kenaikan konsentrasi tepung konjak meningkatkan kadar air edible 

straw yang berkisar antara 3,54-9,98%. 

3. Kenaikan konsentrasi tepung konjak menurunkan aktivitas air edible 

straw yang berkisar antara 0,402-0,503. 

4. Konsentrasi tepung konjak berpengaruh terhadap tekstur daya patah 

edible straw yang berkisar antara 10,61-25,54 N, daya serap air edible 

straw pada suhu dan waktu yang berbeda dengan nilai berkisar antara 

0-101,79%, dan turbiditas edible straw yang berkisar antara 85,2-

123,8 NTU. 

5. Edible straw dengan konsentrasi tepung konjak 3% menghasilkan 

rerata nilai kesukaan organoleptik warna 3,51 dengan predikat agak 

suka. 

6. Edible straw dengan konsentrasi tepung konjak 3% menghasilkan 

rerata nilai kesukaan organoleptik aroma 3,37 dengan predikat agak 

suka. 
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5.2. Saran 

1. Diperlukan penelitian lanjutan untuk menghasilkan edible straw yang 

eatable, tidak larut dalam cairan, tidak mudak patah, memiliki nilai 

daya serap air yang rendah, memiliki aroma dan warna yang disukai 

masyarakat. 

2. Diperlukan pembuatan cetakan edible straw yang memadai. 
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