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Rudolf Chandra Tamali, NRP 6103017141. Pengaruh Konsentrasi Gelatin
Terhadap Sifat Fisikokimia Dan Organoleptik Panna cotta Susu Kedelai .
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ABSTRAK

Panna cotta merupakan produk dessert Italia yang dibuat
menggunakan heavy whipping cream, susu, gelatin dan gula. Penggunaan
susu kedelai dalam pembuatan panna cotta berbahan dasar susu kedelai
belum banyak di aplikasikan di Indonesia. 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. Pemilihan susu kedelai sebagai bahan dasar pengganti
susu sapi dalam pembuatan panna cotta selain karena kandungan
nutrisinya yang tidak berbeda jauh dengan susu sapi, Formulasi perbedaan
konsentrasi gelatin panna cotta berbahan susu kedelai akan
mempengaruhi tekstur yang dihasilkan. Perlakuan subtitusi susu sapi
dengan susu kedelai menyebabkan perubahan tekstur sehingga
mempengaruhi konsentrasi gelatin yang harus ditambahkan. Tujuan
penelitian ini adalah mengetahui pengaruh konsentrasi gelatin dan gula
serta interaksinya terhadap karakteristik panna cotta susu kedelai.
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok dengan perlakuan konsentrasi gelatin (1,2%; 1,4%; 1,6%;
1,8% dan 2%) dan lima pengulangan. Analisis panna cotta meliputi sifat
fisik (laju alir, sineresis, dan daya leleh), sifat kimia (pH dan total padatan
terlarut), dan sifat organoleptik berdasarkan uji kesukaan (warna, tekstur,
mouthfeel dan rasa). Data dianalisa menggunakan uji ANOVA pada =
5%, apabila hasil uji menunjukkan adanya pengaruh nyata, dilanjutkan
dengan Uji Beda Nyata Duncan (DMRT) pada = 5% untuk mengetahui
perlakuan yang memberikan perbedaan nyata. Hasil pengujian
organoleptik menunjukan adanya perbedaan nyata terhadap rasa (3,0-4,7),
tekstur (2,0-4,8) dan mouthfeel (3,3-4,2) dan tidak memberi perbedaan
nyata pada warna (3,9-4,1). Perbedaan konsentrasi gelatin juga memberi
pengaruh nyata terhadap laju alir (3,08-5,54), daya leleh (28,56-36,34) dan
sineresis (0,42-1,53) panna cotta Susu Kedelai.

Kata kunci : panna cotta, susu kedelai, gelatin
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Rudolf Chandra Tamali, NRP 6103017141. Effect of Gelatin Concentration on
Physicochemical and Organoleptic Pannacotta Susu kedelai.

Advisorry Committee:

1. Ir. A. Rulianto Utomo, MP., IPM.

2. Ir.Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM.

ABSTRACT

Panna cotta is an Italian dessert product made using heavy whipping
cream, milk, gelatin and sugar. The use of soy milk in making panna cotta made
from soy milk has not been widely applied in Indonesia. Panna cotta generally
uses cow's milk, but there are still some panna cotta connoisseurs who cannot
consume dairy products because of health. The choice of soy milk as a basic
ingredient to replace cow's milk in making panna cotta in addition to its nutritional
content that is not much different from cow's milk, the formulation of the
difference in the concentration of gelatin panna cotta made from soy milk will
affect the resulting texture. The substitution treatment of cow's milk with soy milk
causes a change in texture that affects the concentration of gelatin that must be
added. The purpose of this study was to determine the effect of gelatin and sugar
concentrations and their interactions on the characteristics of soy milk panna
cotta. The experimental design used was a randomized group design with gelatin
concentration treatment (1.2%; 1.4%; 1.6%; 1.8% and 2%) and five repeats.
Panna cotta analysis includes physical properties (flow rate, syneresis, and
melting power), chemical properties (pH and total dissolved solids), and
organoleptic properties based on favorability tests (color, texture, mouthfeel and
taste). Data were analyzed using the ANOVA test at = 5%, if the test results
showed a real effect, followed by the Duncan Real Difference Test (DMRT) at =
5% to determine the treatment that gave a real difference. The results of
organoleptic testing showed a marked difference in taste (3.0-4.7), texture (2.0-
4.8) and mouthfeel (3.3-4.2) and gave no real difference in color (3.9-4.1). The
difference in gelatin concentration also had a significant influence on the flow rate
(3.08-5.54), melting power (28.56-36.34) and syneresis (0.42-1.53) of soy milk
pannacotta.

Key word: pannacotta, Soy milk, gelatin,
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