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Dimas Pambudi (6103017151). Pengaruh Konsentrasi Fruktosa
Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Panna Cotta Rice Milk.
Di bawah bimbingan:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM.
2. Dr. rer. nat. Ign. Radix Astadi P. J., S.TP., MP.
ABSTRAK

Panna cotta adalah produk dessert yang berasal dari Italia yang
dibuat menggunakan bahan dasar krim dan susu. Panna cotta pada
umumnya menggunakan bahan dasar susu sapi, akan tetapi masih ada
beberapa penikmat panna cotta yang tidak bisa mengkonsumsi dairy
product karena kesehatan. Salah satu solusi agar panna cotta dapat
dikonsumsi adalah melakukan substitusi susu sapi menggunakan plant
based milk. Plant based milk yang digunakan pada penelitian ini adalah
rice milk. Pemilihan rice milk sebagai bahan dasar pengganti susu sapi
dalam pembuatan panna cotta selain karena kandungan nutrisinya yang
tidak berbeda jauh dengan susu sapi, Indonesia merupakan negara produsen
beras dengan berbagai macam varietas sehingga dapat menunjang
peningkatan produksi rice milk. Untuk meningkatkan penerimaan
konsumen produk rice milk perlu ditambahkan gula. Jenis gula yang
digunakan pada penelitian ini adalah gula fruktosa. Pengunaan fruktosa
dalam produk pangan meningkat karena memiliki tingkat kemanisan lebih
tinggi daripada sukrosa dan harganya murah. Tujuan dari penelitian ini
adalah mengetahui pengaruh konsentrasi fruktosa terhadap fisikokimia dan
organoleptik panna cotta rice milk dan mengetahui konsentrasi fruktosa
yang menghasilkan panna cotta rice milk yang paling disukai secara
organoleptik. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu konsentrasi fruktosa, yang
terdiri dari 5 taraf yaitu 5%, 10%, 15%, 20% dan 25% dengan pengulangan
sebanyak lima kali. Pengujian yang dilakukan meliputi uji sineresis, pH,
warna (colour reader),laju alir dan organoleptik (teksur, rasa, warna dan
mouthfeel), dan pengujian perlakuan terbaik. Data diuji dengan Analysis of
Variance (ANOVA) dengan o = 5% untuk mengetahui ada tidaknya
pengaruh setiap perlakuan. Jika terdapat pengaruh nyata maka pengujian
dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada o=
5%. Hasil pengujian menunjukan adanya perbedaan nyata terhadap warna
dengan nilai lightness panna cotta rice milk berkisar 78,4-82,6, redness
berkisar (-0,9) — (-1,1), dan yellowness berkisar b*: 2,5-3,0. Perbedaan
konsentrasi fruktosa juga memberi pengaruh terhadap Laju alir panna cotta
rice milk dan memberi hasil berkisar 0,05-0,3cm/s.

Kata kunci: panna cotta, rice milk, fruktosa, susu nabati, sineresis



Dimas Pambudi (6103017151). Effect of Fructose Concentration on
Physicochemical and Organoleptic Properties of Rice Milk Panna
Cotta.

Advisory committee:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM.
2. Dr. rer. nat. Ign. Radix Astadi P. J., S.TP., MP.
ABSTRACT

Panna cotta is a dessert product originating from Italy which is
made using the basic ingredients of cream and milk. Generally, Panna
cotta uses the basic ingredients of cow’s milk, but there are still some panna
cotta connoisseurs who cannot consume dairy products because of their
health. One solution so that Panna cotta can be consumed is to substitute
cow's milk using plant-based milk. The plant based milk used in this
research is rice milk. The choice of rice milk as a basic ingredient to
substitute cow's milk in making panna cotta, apart from its nutritional
content which is not much different from cow's milk, Indonesia is a rice
producing country with various varieties so that it can support increased
rice milk production. To increase consumer acceptance of rice milk
products, sugar is needed. The type of sugar used in this study is fructose
sugar. The use of fructose in food products is increasing because it has a
higher level of sweetness than sucrose and is cheap. The purpose of this
study was to determine the effect of fructose concentration on
physicochemical and organoleptic panna cotta rice milk and to determine
the concentration of fructose which produced the most preferred panna
cotta rice milk organoleptically. The research design used was a
randomized block design (RBD) with one factor, namely the fructose
concentration, which consisted of 5 levels, namely 5%, 10%, 15%, 20%
and 25% with five repetitions. Tests carried out include syneresis, pH,
color (color reader) and organoleptic tests (texture, taste, color and
mouthfeel), and testing the best treatment. Data were tested by Analysis of
Variance (ANOVA) with o = 5% to determine whether there is an effect of
each treatment. If there is a real effect, the test is continued with the
Duncan's Multiple Range Test (DMRT) at o. = 5%. The test results showed
a significant difference in color with the lightness value of panna cotta rice
milk ranging from 78,4 to 82,6, redness ranging from -0.9 to -1.1, and
yellowness ranging from 2.5 to 3.0.

The difference in fructose concentration also affects the viscosity of panna
cotta rice milk and gives results ranging from 0.05-0.30cm/s.
Keywords: panna cotta, rice milk, fructose, vegetable milk, organoleptik
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