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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Konsentrasi glukosa berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokmia dan 

organoleptic panna cotta rice milk. 

2. Semakin tinggi konsentrasi glukosa akan menyebabkan persen sineresis 

panna cotta rice milk semakin meningkat pada hari ke-7 (1,06-1,53%), 

dan hari ke-14 (1,82-2,70%), sedangkan pada hari 0 tidak memberi 

pengaruh nyata pada sineresis (0,17-0,20%). 

3. Pengujian warna pada panna cotta rice milk dengan konsentrasi glukosa 

yang berbeda menghasilkan L: 83,9-78,6, a*: -0,7- -0,3, b*: 3,0-1,8, C: 

3,2-2,2, h: 107,7-125,5. 

4. Semakin tinggi konsentrasi gula memberi pengaruh nyata pada 

viskositas. Semakin tinggi konsentrasi glukosa membuat laju alir 

semakin cepat. A1: 0,05 cm/s, A2: 0,11 cm/s, A3: 0,22 cm/s, A4: 0,25 

cm/s, A5: 0,33 cm/s. 

5. Semakin tinggi konsentrasi glukosa tidak berpengaruh nyata terhadap 

pH panna cotta rice milk (6,80-6,83). 

6. Perlakuan hasil uji organoleptik panna cotta rice milk terbaik adalah 

perlakuan A3 dengan konsentrasi glukosa 15% dengan nilai rata-rata 

kesukaan terhadap parameter rasa 5,83 (suka), tekstur 4,67 (agak suka), 

mouthfeel 3,80 (netral), warna 4,4 (netral). 

5.2. Saran 

Panna cotta rice milk perlu dikaji lebih lanjut mengenai pH, tidak hanya 

di uji pada hari ke 0 saja, tapi harus di uji hari ke 7 dan 14 sesuai uji sineresis. 

Diduga sineresis yang terjadi pada hari ke 7 dan 14 dapat dipengaruhi oleh 

pH. Selain itu perlu juga pengujian viskositas dengan menggunakan alat 
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viscometer agar didapatkan data yang lebih jelas dan akurat. Penelitian panna 

cotta rice milk mungkin dapat dilakukan variasi lain dengan menambahkan 

sesuatu seperti buah-buahan agar dapat memperbaiki rasa serta dapat 

meningkatkan nilai fungsionalitas dari panna cotta rice milk itu sendiri 
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