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ABSTRAK

Panna cotta merupakan hidangan penutup yang berasal dari Italia,
umumnya dibuat menggunakan krim dan susu yang dimasak bersama bahan lain
seperti gelatin dan gula serta disajikan dalam keadaan dingin. Panna cotta
memiliki tekstur yang lembut dan creamy karena adanya susu sapi. Susu sapi
memiliki kandungan lemak yang cukup tinggi. Kandungan lemak tersebut yang
membuat konsumsi susu sapi dengan jumlah yang tinggi kurang sehat oleh karena
itu dibutuhkan bahan lain sebagai pengganti susu sapi, salah satunya rice milk.
Rice milk memiliki kandungan lemak lebih rendah dari susu sapi.. Rice milk
memiliki rasa yang tidak dapat diterima sebagian orang sehingga perlu diolah
menjadi produk turunan yaitu panna cotta rice milk. Dalam pembuatan panna
cotta rice milk dibutuhkan gula untuk menambah tingkat penerimaan konsumen
serta untuk meningkatkan kekuatan gel. Gula dapat menstabilkan struktur triple
helix dari gelatin, sehingga kekuatan gel meningkat. Gula yang digunakan dalam
penelitian ini adalah glukosa. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui
pengaruh konsentrasi glukosa terhadap sifat fisikokmia dan organoleptk panna
cotta rice milk dan mengetahui konsentrasi glukosa yang menghasilkan panna
cotta rice milk dengan sifat organoleptik terbaik. Rancangan penelitian yang
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu
konsentrasi glukosa, yang terdiri dari 5 taraf yaitu 5%, 10%, 15%, 20% dan 25%
b/v dengan pengulangan sebanyak lima kali. Pengujian meliputi uji sineresis, pH,
warna (colour reader) serta organoleptik (teksur, rasa, warna dan mouthfeel), dan
pengujian perlakuan terbaik. Data diuji dengan Analysis of Variance (ANOVA)
dengan a = 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%. Semakin naik konsentrasi glukosa
meningkatkan nilai sineresis yang berkisar 0,17-2,7 dengan. Hasil warna yaitu L
(83,9-78,6) dan a* (-0,7 - -1,3). Laju alir berkisar 0,05-0,33 cm/s dengan SD 0,01.
pH tidak berbeda nyata yang berkisar 6,8-6,78 dengan SD 0,04-0,06 . Perlakuan
organoleptik terbaik adalah konsentrasi 15 % dengan nilai kesukaan rasa 5,83+
1,1(Suka), tekstur 4,67+1,2 (agak suka), mouthfeel 3,80+0,9 (netral), warna
4,4+0,9 (netral).

Kata kunci: panna cotta, rice milk, glukosa, susu nabati, organoleptik



Francisco Putra Siempati (6103017011). Effect of Glucose Concentration
on Physicochemical and Organoleptic Properties of Pannacotta Rice
Milk.

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 originating from Italy, generally made using cream
and milk cooked with other ingredients such as gelatin and sugar and served cold.
Panna cotta has a soft and creamy texture due to the presence of cow's milk. Cow's
milk has a fairly high fat content. It is the fat content that makes the consumption
of cow's milk in high quantities unhealthy, therefore other ingredients are need
as a substitute for cow's milk, one of which is rice milk. Rice milk has a lower fat
content than cow's milk. Rice milk has a taste that some people cannot accept, so
it needs to be process into a derivative product, namely panna cotta rice milk. In
the manufacture of panna cotta rice milk, sugar is need to increase the level of
consumer acceptance and to increase the strength of the gel. Sugar can stabilize
the triple helix structure of gelatin, so that the gel strength is increase. The sugar
use in this study is glucose. The purpose of this study was to determine the effect
of glucose concentration on the physicochemical and organoleptic properties of
panna cotta rice milk and to determine the concentration of glucose that produces
panna cotta rice milk with the best organoleptic properties. The research design
use a Randomize Block Design (RAK) with one factor, namely glucose
concentration, which consists of 5 levels, namely 5%, 10%, 15%, 20% and 25%
b/v with five repetitions. The tests include syneresis, pH, color (color reader) and
organoleptic (texture, taste, color and mouthfeel) tests, and testing the best
treatment. The data test by Analysis of Variance (ANOVA) with = 5% to
determine whether there is an effect of each treatment. If there is a significant
effect, then the test is continue with Duncan's Multiple Range Test (DMRT) at =
5%. The higher glucose concentration, the syneresis value increase, which ranges
from 0.17 to 2.7. The color results are L (83.9-78.6) and a* (-0.7 - -1.3). Flow
rate ranges from 0.05-0.33 cm/s with SD 0,01. pH not significantly different
which range from 6.8 to 6.78 with SD 0,04-0,06. The best organoleptic treatment
was a concentration of 15% with a taste preference value of 5,83+ 1,1 (Like),
texture 4,67+1,2 (rather like), mouthfeel 3,80+0,9 (neutral), color 4,4+0,9
(neutral).

Key words: pannacotta, rice milk, glucose, vegetable milk, organoleptic
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