BAB VI
KESIMPULAN

6.1. Kesimpulan

1. Peningkatan konsentrasi gula menyebabkan peningkatan total padatan
terlarut tetapi menurunkan kadar air, sineresis, hardness, lightness dan
redness panna cotta. Perbedaan konsentrasi gula tidak berpengaruh pada
yellowness dan chroma panna cotta.

2. Peningkatan konsnetrasi gula menyebabkan nilai kesukaan rasa,
kemudahan meleleh, dan daya telan meningkat, nilai kesukaan terhadap
warna semakin menurun, serta kekokohan gel yang meningkat hingga
konsentrasi 5% kemudian menurun hingga konsentrasi 7,5%.

3. Konsentrasi gula yang direckomendasikan pada pembuatan panna cotta
adalah 6,25%.

6.2. Saran

Perlu dilakukan pengujian terhadap total asam dan bakteri pada
panna cotta selama penyimpanan serta pengujian organoleptik
menggunakan panelis terlatih untuk membantu menentukan batas

penyimpanan maksimum panna cotta yang layak dikonsumsi.
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