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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Semakin tinggi konsentrasi sukrosa menyebabkan pH panna cotta rice 

milk semakin menurun (5,99-5,94). 

2. Semakin tinggi konsentrasi sukrosa menyebabkan persentase sineresis 

panna cotta rice milk semakin tinggi (1,71-4,41% pada hari ke-14). 

3. Pengujian warna panna cotta rice milk dengan konsentrasi sukrosa yang 

berbeda menghasilkan nilai lightness antara 77,4-80,5, nilai redness antara 

-0,8, nilai yellowness antara 2,7-3,0, nilai chroma antara 2,9-3,2 dan nilai 

hue antara 106,6-112,6. 

4. Semakin tinggi konsentrasi sukrosa menyebabkan laju alir panna cotta 

rice milk semakin menurun (0,06-0,41 cm/ detik). 

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

perlakuan A3 dengan konsentrasi sukrosa sebesar 15% dengan nilai rata-

rata kesukaan terhadap parameter rasa 3,4 (agak tidak suka), tekstur 5,9 

(suka), mouthfeel 6,0 (suka)  dan warna 4,0 (netral). 

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai panna cotta rice milk 

dengan perlakuan yang sama namun dengan parameter yang perlu diperbaiki 

dan disesuaikan lagi, seperti tekstur menggunakan parameter seperti 

hardness dan firmness dengan instrumen texture analyzer agar hasil 

penelitian lebih akurat. Serta parameter lain yang dapat diuji seperti total 

padatan terlarut, gelling point dan melting ponit.  
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