
 

49 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Peningkatan konsentrasi gelatin menyebabkan nilai hardness 

(57,177-120,860 g), gumminess (41,709-94,937), total padatan 

terlarut (22,03-22,32oBrix), dan yellowness (12,3-11,8) 

meningkat, sedangkan nilai persentase sineresis (0,249-

0,517%), lightness (93,2-92), dan chroma (12,3-11,9) 

menurun. 

2. Peningkatan konsentrasi gelatin tidak berpengaruh nyata 

terhadap nilai cohessiveness (0,731-0,785), redness (-0,7-0,8) 

dan ohue (93,4-93,7) panna cotta.  

3. Tingkat kesukaan kekokohan gel ketika disendok panna cotta 

dengan perlakuan konsentrasi gelatin 1,3% paling disukai, 

namun tidak berbeda nyata dengan konsentrasi 1,2%; 1,4%; 

dan 1,5%. 

4. Tingkat kesukaan kemudahan meleleh dalam mulut panna 

cotta dengan perlakuan konsentrasi gelatin 1,1% paling 

disukai, namun tidak berbeda nyata dengan konsentrasi 1,0%; 

1,2%; dan 1,3%. 

5. Tingkat kesukaan warna panna cotta dengan perlakuan 

konsentrasi gelatin 1,0%; 1,2%; dan 1,30% paling disukai. 

6. Tingkat kesukaan rasa panna cotta dengan perlakuan 

konsentrasi gelatin 1,1% paling disukai. 

7. Perlakuan yang direkomendasikan dalam pembuatan panna 

cotta berbahan susu bubuk adalah konsentrasi gelatin sebesar 

1,2%. 

5.2. Saran 

1. Panna cotta dengan menggunakan susu bubuk menghasilkan 

warna yang cenderung kuning, mungkin hal tersebut dapat 

menjadi sebuah permasalahan, sehingga dapat dilakukan 

penelitian lebih lanjut untuk mengurangi warna kuning yang 

dihasilkan. 

2. Perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui batas 

penyimpanan maksimum panna cotta berbahan susu bubuk 

yang layak dikonsumsi. 
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