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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1.  Kesimpulan 

1. Konsentrasi gelatin yang semakin tinggi menyebabkan kadar air, 

lightness, hue, dan sineresis semakin menurun, sedangkan 

hardness, redness, yellowness, dan chroma cenderung semakin 

meningkat. 

2. Nilai kesukaan uji organoleptik warna dan kekokohan gel semakin 

meningkat hingga konsentrasi 1,25% dan menurun hingga 

konsentrasi 1,5%. Nilai kesukaan uji organoleptik kemudahan 

meleleh dan kemudahan ditelan semakin meningkat hingga 

konsentrasi 1,125% dan menurun hingga konsentrasi 1,5%. 

Parameter rasa memiliki nilai kesukaan yang sama untuk semua 

perlakuan. 

3. Panna cotta dengan konsentrasi gelatin 1,125% merupakan 

perlakuan terbaik. Panna cotta tersebut memiliki kadar air sebesar 

78,11%, hardness sebesar 13,15 g, lightness sebesar 94,58,  

redness sebesar -1,3, yellowness sebesar 8,3, chroma sebesar 8,4, 

dan hue sebesar 99,0
0
, dan kesukaan warna 5,50 (agak suka), 

kesukaan kekokohan gel 5,60 (agak suka), kesukaan kemudahan 

meleleh 5,70 (agak suka), kesukaan rasa 5,18 (agak suka), dan 

kesukaan kemudahan ditelan 5,90 (agak suka).  

 

6.2.  Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menentukan batas 

penyimpanan maksimum panna cotta yang layak dikonsumsi. 
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