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Lavenia Ellisa (6103012034). Pengaruh Konsentrasi Gula terhadap Sifat
Fisikokimia dan Organoleptik Panna Cotta.
Di bawah bimbingan: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP, M.Si

2. Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP, MP

ABSTRAK

Panna cotta merupakan produk dessert yang dibuat menggunakan
bahan baku heavy whipping cream, susu, gelatin dan gula. Penggantian
heavy whipping cream dengan light whipping cream dan perubahan
perbandingan krim dengan susu menjadi 1:9 dilakukan untuk menyesuaikan
panna cotta dengan penerimaan konsumen. Perubahan tersebut
menyebabkan perubahan jumlah cairan dan lemak sehingga mempengaruhi
konsentrasi gelatin dan gula yang harus ditambahkan. Tujuan penelitian ini
adalah mengetahui pengaruh konsentrasi gula terhadap sifat fisikokimia dan
organoleptik panna cotta serta menentukan konsentrasi gula yang tepat
untuk menghasilkan panna cotta dengan karakteristik tekstur yang lembut,
daya telan, warna, dan rasa yang paling disukai panelis. Rancangan
percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok dengan satu
faktor, yaitu konsentrasi gula. Konsentrasi gula terdiri atas lima level, yaitu
2,5% (P1), 3,75% (P2), 5% (P3), 6,25% (P4), dan 7,5% (P5) sehingga
diperoleh lima perlakuan dengan lima kali pengulangan. Data dianalisa
menggunakan uji analisis varian pada a = 5%, apabila hasil uji
menunjukkan adanya pengaruh nyata, dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata
Duncan pada a = 5% untuk mengetahui perlakuan yang memberikan
perbedaan nyata. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa meningkatnya
konsentrasi gula akan menurunkan nilai kadar air, tekstur (hardness),
sineresis, lightness, dan redness panna cotta, sedangkan total padatan
terlarut akan semakin meningkat dengan bertambahnya konsentrasi gula.
Perbedaan konsentrasi gula juga memberikan pengaruh nyata pada sifat
organoleptik panna cotta yang meliputi kesukaan terhadap warna semakin
menurun seiring bertambahnya konsentrasi gula, kekokohan gel meningkat
hingga konsentrasi gula 5% kemudian menurun pada konsentrasi gula diatas
6,25%, kemudahan meleleh, rasa dan kemudahan ditelan semakin
meningkat seiring bertambahnya konsentrasi gula. Konsentrasi gula yang
direkomendasikan untuk pembuatan panna cotta dengan 1,25% gelatin
adalah sebesar 6,25%.

Kata kunci: Panna Cotta, Konsentrasi Gula



Lavenia Ellisa (6103012034). Effect of Sugar Concentration on The
Physicochemical and Sensory Properties of Panna Cotta
Advised by: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP, M.Si

2. Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP, MP

ABSTRACT

Panna cotta is a dessert made from heavy whipping cream, milk,
gelatin and sugar. Replacement of heavy whipping cream with a light
whipping cream and ratio cream with milk changes to 1: 9 were used to
adjust panna cotta with the consumer acceptance. This affects on the
concentration of gelatin and sugar should be added. The purpose of this
study was to determine the effect of sugar concentration on the
physicochemical and sensory properties of panna cotta and determine the
appropriate concentration of sugar to produce panna cotta with a soft texture
characteristic, power of swallow, color and taste the most preferred by
panelists. The experimental design used was a randomized block design
with one factor of sugar concentration. The concentration of sugar consisted
of five levels, namely 2.5% (P1), 3.75% (P2), 5% (P3), 6.25% (P4), and
7.5% (P5) with five replication. Data would be analyzed by analysis of
variance at o = 5%, if the results showed a significant effect, it was
followed by Duncan’s Multiple Range Test at a = 5% to determine the
treatment that gave a significant difference. The results indicated that sugar
concentration lowering the value of the moisture content , texture
(hardness), syneresis, lighntess, and redness of panna cotta, while total
disolved solids increased with the increase of sugar concentration. The
sugar concentration also provided significant effect on sensory properties,
including the preference for color increased with the increase of sugar, gel
firmness increase until the sugar concentration of 5% and declined at a
sugar concentration aboce 6,25%, ease to melt, taste and ease to swallow
increased with the increase of sugar concentration. The sugar concentration
recommended for panna cotta with 1,25% of gelatin was 6,25%.

Keywords: Panna Cotta, Sugar Concentration
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