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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

1) Pengujian pada  pada panna cotta susu kedelai dengan 

konsentrasi gelatin yang berbeda memberi perbedaan 

nyata terhadap rasa (3,0-4,7), tekstur (2,0-4,8)  dan 

mouthfeel (3,3-4,2) 

2) Pengujian pada  pada panna cotta susu kedelai dengan 

konsentrasi gelatin yang berbeda tidak memberi 

perbedaan nyata pada warna(3,9-4,1).  

3) Semakin tinggi konsentrasi gelatin memberi pengaruh 

nyata pada laju alir (3,08-5,54), daya leleh (28,56-

36,34) dan sineresis (0,42-1,53) panna cotta susu 

kedelai. 

4) Pada pengujian pH(6,05-6,06) dan Total Padatan 

Terlarut (20,86-21,26) pada panna cotta susu kedelai 

dengan kosentrasi gelatin yang berebeda tidak memberi 

pengaruh nyata  

5.2. Saran 

1) Perlunya penelitian lebih lanjut terhadap panna cotta 

susu kedelai dengan penambahan perasa seperti 

vanilla atau coklat untuk mengurangi rasa dan aroma 

susu kedelai. 

2) Perlunya pengembangan produk lain berbahan dasar 

susu kedelai karena saya rasa susu kedelai belum 

banyak dimanfaatkan sebagai bahan dasar dessert 
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