5.2.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Tingkat konsentrasi gula aren tidak mempengaruhi pH panna cotta
rice milk, tetapi berpengaruh terhadap sineresis, warna dan
viskositas.

Hasil pengujian pH berkisar 6,52 hingga 6,69; persentase sineresis
1,08% hingga 2,62%; Warna panna cotta rice milk menghasilkan
nilai lightness (L*) antara 69,1 hingga 47,8, nilai chroma (C) 16,9
hingga 20,8 dan nila hue (*h) sebesar 72,2 hingga 62,9. Pengujian
viskositas panna cotta rice milk berkitar 0,0087 cm/s hingga 0,0267
cm/s.

Perlakuan terbaik hasil uji organoleptik panna cotta rice milk adalah
perlakuan A3 dengan konsentrasi gula aren 15% dan dengan nilai
rata-rata kesukaan terhadap parameter warna 6,50; tekstur 6,27;
mouthfeel 6,27; dan rasa 6,40

Saran

Panna cotta rice milk perlu dikaji lebih lanjut mengenai pengaruh

konsentrasi gula aren terhadap pH panna cotta rice milk dimana pengujian

dapat disesuaikan dengan waktu sineresis. Hal tersebut karena diduga pH

memberikan pengaruh terhadap sineresis panna cotta rice milk
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