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Agung Triatmojo, NRP 6103017087. “Pengaruh Konsentrasi Gelatin
Terhadap Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik Produk Panna
cotta Santan”

Di bawah bimbingan:

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

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

ABSTRAK

Panna cotta adalah salah satu hidangan penutup yang berasal dari
Italia yang memiliki arti “krim yang dimasak”. Panna cotta umumnya dibuat
dengan memasak krim, dan susu dengan bahan tambahan seperti gula, dan
gelatin, kemudian disajikan dengan saus karamel. Penggunaan krim untuk
pembuatan panna cotta menyebabkan persentase lemak, terutama lemak
jenuh di dalam pana cotta menjadi tinggi. Salah satu solusi yang dapat
diterapkan adalah menggunakan krim nabati, yakni santan. Santan memiliki
persentase lemak yang lebih sedikit dibanding krim susu sapi. Kandungan
asam lemak jenuh dengan rantai medium yang tinggi di dalam santan dinilai
memiliki manfaat lebih untuk dikonsumsi dibandingkan kandungan asam
lemak jenuh berantai pendek pada krim susu sapi. Penambahan bahan lain
pada produk panna cotta santan, salah satunya yaitu gelatin, dibutuhkan
dalam membentuk gel, pengemulsi, dan untuk memperlembut tekstur. Tujuan
penelitian ini untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gelatin terhadap
karakteristik fisikokimia dan organoleptik panna cotta santan. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan satu faktor yaitu konsentrasi gelatin (%) dengan lima taraf perlakuan
yaitu 1%, 1,2%, 1,4%, 1,6%, dan 1,8%. Percobaan ini diulang sebanyak lima
kali. Parameter yang diuji, adalah sineresis, kekokohan, analisa titik gel,
analisa titik leleh dan organoleptik (tekstur, rasa, warna, dan mouthfeel).Data
akan dianalisa secara statistik menggunakan uji ANOVA (Analysis of
Variance) pada a=5%. Jika perlakuan terhadap uji parameter berpengaruh
secara nyata, maka dilanjutkan dengan Uji Beda Jarak Nyata Duncan (DMRT)
padao=5%. Hasil penelitian menunjukkan, terdapat pengaruh konsentrasi
gelatin terhadap sifat fisikokimia (sineresis 0,37% - 8,68%, kekokohan
(tinggi 1,2-1,8 cm dan diameter 5,6-6,4 cm), titik gel 3,66°C — 7,66°C, dan
titik leleh 28,56°C — 36°C) dan tingkat kesukaan organoleptik (warna 4,26 —
5,78 tekstur 2,44 — 5,82, rasa 3,48 — 5,72 , dan mouthfeel 3,32 — 5,62) panna
cotta santan.

Kata kunci: panna cotta, gelatin, santan
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Agung Triatmojo, NRP 6103017087. “Effect of Gelatin Concentration on
Physicochemical and Organoleptic Properties of Santan Pannacotta".
Supervisor:

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

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

ABSTRACT

Panna cotta is an Italian dessert which means "cooked cream". Panna
cotta is generally made by cooking cream, and milk with added ingredients
such as sugar, and gelatin, then served with caramel sauce. The use of cream
for the manufacture of panna cotta causes the percentage of fat, especially
saturated fat in panna cotta to be high. One solution that can be applied is to
use non-dairy based cream, one of which is coconut milk. Coconut milk has a
lower fat percentage than cow's milk heavy cream. The high amount of
saturated fatty acids with medium chain (MCFA) in coconut milk is
considered to have more benefits for consumption, rather than cow’s milk
cream that has a high content of short saturated fatty acids. The addition of
other ingredients in coconut milk panna cotta products, namely gelatin, is
needed to form gels, emulsifiers, and to soften the texture. The purpose of this
study was to determine the concentration of gelatin on the physicochemical
and organoleptic characteristics of coconut milk panna cotta. The research
design used was a Randomized Block Design (RBD) with one factor, namely
gelatin concentration (%) with five treatment levels, namely with five
replications, namely 1%, 1.2%, 1.4%, 1.6%, and 1 ,8%. This experiment was
repeated five times. Parameters tested included syneresis, sturdiness, gel point
analysis, melting point analysis and organoleptic analysis (texture, taste, color,
and mouthfeel). The data will be analyzed statistically using the ANOVA
(Analysis of Variance) test at =5%. If the treatment of the parameter test has
a significant effect, then it is continued with Duncan's Real Distance
Difference Test (DMRT) at =5%. The results showed that gelatin
concentration has affected the physcochemical properties (syneresis 0.37% -
8.68%, sturdiness (1.2-1.8 cm high and 5.6-6.4 cm diameter), gel point
3.66°C — 7.66°C, and melting point 28.56°C — 36°C) and organoleptic
preferences (4,26 — 5.78 colour, 2.44 — 5.82 texture, 3.48 — 5.72 taste, dan
mouthfeel 3.32 — 5.62) of panna cotta santan.

Key words: Panna cotta, gelatin, coconut milk

vii



KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa atas
berkat dan rahmat-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Skripsi
dengan judul “Pengaruh Konsentrasi Gelatin dan Terhadap
Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik Panna cotta Santan”.
Penyusunan Skripsi ini merupakan salah satu syarat untuk dapat
menyelesaikan Program Sarjana Strata-1 (S-1), Program Studi Teknologi
Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala
Surabaya.

Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terima kasih kepada:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM. dan Ir. Thomas Indarto Putut
Suseno, MP., IPM selaku dosen pembimbing yang telah menyediakan
waktu tenaga, dan pikiran dalam membimbing dan mengarahkan
penulis.

2. Orang tua, keluarga, dan teman-teman penulis yang telah memberikan
bantuan lewat doa-doanya dan atas dukungan yang telah diberikan
baik berupa material maupun moril.

Penulis menyadari bahwa penulisan Skripsi ini masih jauh dari sempurna,
karena itu penulis berharap semoga Skripsi ini membawa manfaat bagi

pembaca.

Surabaya, Januari 2023

Penulis

viii



DAFTAR ISI

Halaman
HALAMAN JUDUL. ...t i
LEMBAR PENGESAHAN. ..ot it
SUSUNAN TIM PENGUJL.......ooiiiiiiiiiiiice e il
LEMBAR KESEDIAAN PUBLIKASI........ccoooviiiiiiieene, iv
LEMBAR KEASLIAN. ..o v
ABSTRAK . ... vi
ABSTRACT ... e vii
KATA PENGANTAR. ... viii
DAFTARISI. ..o X
DAFTARTABEL.....oiiiii e xi
DAFTAR GAMBAR ..., xiil
BAB L PENDAHULUAN. ..ot
1.1. Latar Belakang..............c.oooiiiiiiiiiins, 1
1.2 TUJUAN. e
BAB II. DAFTAR PUSTAKA. ..o,
2.1. Panna Cotta ..........cccoiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiens 5
2.1.1. Proses Pembuatan Panna Cotta....................c......... 6
2.2. SUSU SAPI covviriitiee e 7
2.3. SANTAN. .. u ettt 10
2.4, Gelatin. .....ooovieiie 12
2.5. Hipotesa ...ovvieiini e 15
BAB III. METODE PENELITIAN..................
3.1. Bahan Penelitian.................coocoiiiiiiiiiiin, 16
3.1.1. Bahan Proses......... .cooooiiiiiiiiiiiii 16
3.1.2. Bahan Analisa.............cooviiiiiiiiiiiiiiee 16
3.2. Alat Penelitian...................oooiiii 16
3.2.1. Alat ProSes......ooiiiiiiiii e 16
3.2.2. Alat Analisa.........ocoviiiiiiiii e, 16
3.3. Waktu dan Tempat Penelitian.............................. 17
3.3.1. Waktu Penelitian .............ccoceiiiiiiiiiiniiinn.n, 17
3.3.2. Tempat Penelitain ..............cocoviiiiiiiiiiiiinenn, 17
3.4. Rancangan Penelitian..................coociiiiiiiinnnn 17
3.5. Pelaksanaan Penelitian.................................. .. 18
3.6. Metode Penelitian...............cccooiiiiiiiiiiiinnnn.. 18
3.6.1. Pembuatan Panna Cotta Santan ........................... 18



3.7. Metode ANalisa ..........covviiniiiii i, 21

3.7.1. Pengujian Sineresis.........o.ovvvriniirinreiininienananns 21
3.7.2. Analisa Kekokohan.......................ocoociii. 22
3.7.3. Analisa Titik Gel Hidrokoloid............................. 22
3.7.4. Analisa Titik Leleh Hidrokoloid........................... 23
3.7.5. Pengujian Organoleptik................coooiiiiiin. 23
3.7.6. PH o 23
BABIV  HASIL DAN PEMBAHASAN..........cooiiiian..

4.1. Pengujian pH.........coooiiiiiiii 25
4.2, Analisa Kekokohan....................coocoiiiiiiiiinn, 26
4.3. Analisa Titik Gel Hidrokoloid.............................. 29
4.4 Titik Leleh Hidrokoloid.................ccooiiiiiiinn.. 31
4.5. UJi SINETESIS . . uveetteneeeeeee et e 32
4.6. Uji Organoleptik..........coooeviiiiiiiiiiiiiiiienne 36
4.6.1 Kesukaan Warna..............cooeoviiiiiiiiiiiiainnnn.. 37
4.6.2. Kesukaan Tekstur...........ooiiviiiiiiiiiiiiiiieen 38
4.6.3. Kesukaan Rasa........ccooviiiiiiiiiiiiiiiii i, 39
4.6.4 Kesukaan Mouthfeel...................ccoiiiiiiiiiiiiin. 41
DAFTAR PUSTAKA. ... 45
LAMPIRAN Ao e 48
LAMPIRAN B ..ot e 50
LAMPIRAN C oot 55



Tabel 2.1.
Tabel 2.2.
Tabel 3.1.
Tabel 3.2.

Tabel 4.1.
Tabel 4.2.

Tabel 4.3.

Tabel C.1.

Tabel C.2.

Tabel C.3.

Tabel C.4.

Tabel C.5.

Tabel C.6.

Tabel C.7.

Tabel C.8.

Tabel C.9.

Tabel C.10.

Tabel C.11.

Tabel C.12.

Tabel C.13.

Tabel C.14.

DAFTAR TABEL

Syarat Uji Susu Sapi ......c.ovvvviiiiiiiiiniiinnnn.
Jenis Asam Lemak pada Santan.....................
Rancangan Percobaan Panna Cotta.................
Formulasi Panna Cotta Santan dengan Perlakuan
Konsenstrasi Gelatin......................ooiene..

Hasil Uji pH Panna Cotta Santan..................

Hasil Uji Kekokohan Panna Cotta Santan dengan
Perbedaan Konsentrasi Gelatin.....................

%Sineresis pada Panna Cotta Santan dengan
Perbedaan Konsentrasi Gelatin dari Hari ke -2
hingga Hari ke — 10

Hasil Pengukuran pH Panna Cotta Santan.........
Uji ANOVA pH Panna Cotta Santan...............
Hasil Uji Kekokohan Panna Cotta Santan dengan
Perbedaan Konsentrasi Gelatin......................
Hasil Uji Tinggi Panna Cotta Santan dengan
Perbedaan Konsentrasi Gelatin......................
Hasil Uji ANOVA Tinggi Panna Cotta Santan
dengan Perbedaan Konsentrasi Gelatin............
Uji DMRT Tinggi Panna Cotta Santan dengan
Perbedaan Konsentrasi Gelatin......................
Hasil Uji Diameter Panna Cotta Santan dengan
Perbedaan Konsentrasi Gelatin......................
Hasil Uji ANOVA Diameter Panna Cotta Santan
dengan Perbedaan Konsentrasi Gelatin.............
Hasil Uji DMRT Diameter Panna Cotta Santan
dengan Perbedaan Konsentrasi Gelatin............

Hasil Uji Titik Gel Panna Cotta Santan dengan
Perbedaan Konsentrasi Gelatin......................
Hasil Uji ANOVA Titik Gel Panna Cotta Santan
dengan Perbedaan Konsentrasi Gelatin.............
Hasil Uji DMRT Titik Gel Panna Cotta dengan
Perbedaan Konsentrasi Gelatin......................
Hasil Uji Titik Leleh Panna Cotta Santan dengan
Perbedaan Konsentrasi Gelatin......................
Hasil Uji ANOVA Titik Leleh Panna Cotta
Santan dengan Perbedaan Konsentrasi Gelatin....

X1

21
25

27

35

55
55

56

56

57

57

58

58

59

59

60

60

61



Tabel C.15.

Tabel C.16.

Tabel C.17.

Tabel C.18.

Tabel C.19.

Tabel C.20.

Tabel C.21.

Tabel C.22.

Tabel C.23.

Tabel C.24.

Tabel C.25.

Tabel C.26.

Tabel C.27.

Hasil Uji DMRT Titik Leleh Panna Cotta Santan
dengan Perbedaan Konsentrasi Gelatin.............
Hasil Uji Organoleptik Warna Panna Cotta
Santan dengan Perbedaan Konsentrasi Gelatin....
Hasil Uji ANOVA Organoleptik Warna Panna
Cotta Santan dengan Perbedaan Konsentrasi
Gelatin.......ooviii
Hasil Uji DMRT Organoleptik Warna Panna
Cotta Santan dengan Perbedaan Konsentrasi
Gelatin.......oooiii
Hasil Uji Organoleptik Tekstur Panna Cotta
Santan dengan Perbedaan Konsentrasi Gelatin....
Hasil Uji ANOVA Organoleptik Tekstur Panna
Cotta Santan dengan Perbedaan Konsentrasi
Gelatin..........coooiiiiiii
Hasil Uji DMRT Organoleptik Tekstur Panna
Cotta Santan dengan Perbedaan Konsentrasi
Gelatin. ....o.vuiuininiiiii
Hasil Uji Organoleptik Rasa Panna Cotta Santan
dengan Perbedaan Konsentrasi Gelatin.............
Hasil Uji ANOVA Organoleptik Rasa Panna
Cotta Santan dengan Perbedaan Konsentrasi
Gelatin. ......ovuieiiii
Hasil Uji DMRT Organoleptik Rasa Panna Cotta
Santan dengan Perbedaan Konsentrasi Gelatin....
Hasil Uji Organoleptik Mouthfeel Panna Cotta
Santan dengan Perbedaan Konsentrasi Gelatin....
Hasil Uji ANOVA Organoleptik mouthfeel
Panna Cotta Santan dengan Perbedaan
Konsentrasi Gelatin..................cocoeiiinan
Hasil Uji DMRT Organoleptik Mouthfeel Panna
Cotta Santan dengan Perbedaan Konsentrasi
Gelatin. ....ouvuinininiiinn

Xii

62

63

65

66

66

68

69

69

72

72

73

75

75



Gambar 2.1.
Gambar 2.2.
Gambar 2.3.
Gambar 2 4.
Gambar 2.5.
Gambar 3.1.
Gambar 4.1.
Gambar 4.2.
Gambar 4.3.

Gambar 4.4.

Gambar 4.5.

Gambar 4.6.

Gambar 4.7.

Gambar 4.8.

Gambar A.1.

DAFTAR GAMBAR

Halaman

Panna Cotta......................ccooiiiiiiii 5
Diagram Alir Proses Pembuatan Panna Cotta..... 6
Misel Kasein 8
Struktur Kimia Gelatin................. 13
Sifat Thermoreversible Gelatin ..................... 14
Diagram Alir Pembuatan Panna Cotta ............ 19
Histogram Rerata Tinggi dan Diameter Panna 28
Cotta Santan dengan Perbedaan Konsentrasi
Gelatin. ....ouvuininiiiiin
Histogram Rerata Titik Gel Panna Cotta Santan 30
dengan Perbedaan Konsentrasi Gelatin.............
Histogram Rerata Titik Leleh Panna Cotta Santan 31
dengan Perbedaan Konsentrasi Gelatin....

Grafik Persen Sineresis Panna Cotta Santan 34
dengan Perbedaan Konsentrasi Gelatin Selama
Penyimpanan dari Hari Ke — 2 Sampai dengan
HariKe —10.. ..o
Histogram Rerata Kesukaan Warna Panna Cotta 37
Santan dengan Perbedaan Konsentrasi Gelatin....
Histogram Rerata Kesukaan Tekstur Panna 38
Cotta Santan dengan Perbedaan Konsentrasi
Gelatin......oo.oviiiiii
Histogram Rerata Kesukaan Rasa Panna Cotta 40
Santan dengan Perbedaan Konsentrasi Gelatin.....
Histogram Rerata Kesukaan Mouthfeel Panna 41
Cotta Santan dengan Perbedaan Konsentrasi
Gelatin. ....oevuinininiiin
Spesifikasi Gelatin................cc.oeeviiinnenn.n. 48

xiii



	9998cbf8457a8626ef66fd48aa9ea87953ba887574a171c87b5e427311d48285.pdf
	ABSTRAK
	ABSTRACT
	KATA PENGANTAR


