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Jessica Nathania (6103018084). Pengaruh Konsentrasi Gelatin
Terhadap Sifat Fisikokimia dan Sensoris Panna Cotta Berbahan
Susu Bubuk.
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ABSTRAK

Panna cotta merupakan produk dessert yang terbuat dari
cream, susu cair, gelatin, dan gula. Susu cair berpeluang
menghasilkan kualitas susu yang berbeda sehingga mempengaruhi
kualitas panna cotta yang dihasilkan. Susu bubuk melalui proses
standarisasi dan penyeragaman dalam pengolahannya dapat menjaga
kualitas panna cotta. Penggantian susu cair dengan susu bubuk yang
dilarutkan menyebabkan perubahan tekstur panna cotta sehingga
mempengaruhi konsentrasi gelatin yang ditambahkan. Tujuan dari
penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi
gelatin terhadap sifat fisikokimia (tekstur: hardness, cohessiveness,
dan gumminess, sineresis, total padatan terlarut, dan warna) dan
sensoris (kesukaan terhadap kekokohan gel, kemudahan meleleh,
warna, dan rasa) panna cotta berbahan susu bubuk. Rancangan
penelitian yang digunakan berupa Rancangan Acak Kelompok (RAK)
faktor tunggal yaitu konsentrasi gelatin dengan enam taraf perlakuan,
yaitu 1%; 1,1%; 1,2%; 1,3%; 1,4%; dan 1,5% dari total adonan yang
digunakan. Data yang diperoleh akan dianalisa menggunakan uji
ANOVA (Analysis of Variance) dengan a=5%. Hasil penelitian
menunjukan semakin tinggi konsentrasi gelatin menyebabkan nilai
hardness, gumminess, yellowness, total padatan terlarut semakin
tinggi, sedangkan nilai lightness, chroma, dan sineresis cenderung
menurun. Perlakuan yang direkomendasikan untuk pembuatan panna
cotta berbahan susu bubuk adalah konsentrasi gelatin 1,2%.

Kata kunci: panna cotta, susu bubuk, gelatin, kualitas bahan baku susu
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Jessica Nathania (6103018084). Effect of Gelatin Concentration on
The Physicochemical and Sensory Properties of Panna Cotta with
Powdered Milk Materials.

Supervisor:
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ABSTRACT

Panna cotta is a dessert made from cream, milk, gelatin, and
sugar. Liquid milk as raw material from different procurement can
affects the quality of panna cotta. Milk powder can maintain the
quality of panna cotta through the process of standardization and
uniformity from the processing. The replacement of liquid raw milk
with reconstituted milk powder can change the texture of panna cotta,
affecting the gelatin concentration added. The purpose of this study is
to determine the effect of different concentrations of gelatin on
physicochemical (texture: hardness, cohesiveness, guminess,
syneresis, total dissolved solids, and color) and sensory preference for
the gel firmness, ease to melt, color, and taste of panna cotta made
from milk powder. This study used a research design in the form of a
single-factor Randomized Block Design (RBD), the concentration of
gelatin consist of six levels of treatment are 1%; 1,1%; 1,2%; 1,3%;
1,4%; and 1,5% of the total dough used. The results showed that
higher concentration of gelatin caused hardness, gumminess,
yellowness and total dissolved solids increased, while lightness,
chroma, and syneresis tended to decreased. The treatment
recommended was 1,2% gelatin.

Keywords: panna cotta, milk powder, gelatin, dairy raw materials
quality
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