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Fernita Setiobudi (6103012058). Pengaruh Konsentrasi Gelatin 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 adalah hidangan penutup yang berasal dari Italia dengan 

bahan penyusun heavy whipping cream, susu, gula, dan  gelatin. Kandungan 

lemak yang tinggi pada heavy whipping cream membuat panna cotta terlalu 

creamy dan kurang sesuai dengan selera masyarakat Indonesia. Heavy 

whipping cream dapat digantikan dengan light whipping cream dan untuk 

memperoleh tekstur yang lembut pada panna cotta maka diberi 

penambahan susu. Penggunaan light whipping cream serta perubahan 

proporsinya dengan susu mengakibatkan perubahan tekstur panna cotta 

yang dihasilkan. Perubahan ini mempengaruhi konsentrasi gelatin yang 

dibutuhkan disebabkan fungsi gelatin pada panna cotta sebagai bahan 

pembentuk gel. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh 

konsentrasi gelatin terhadap karakteristik panna cotta. Rancangan 

percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok dengan satu 

faktor, yaitu konsentrasi gelatin yang terdiri dari lima level, yaitu 1%, 

1,125%, 1,25%, 1,375%, dan 1,5%. Percobaan ini diulang sebanyak lima 

kali. Data dianalisa menggunakan Analisis Varian pada α = 5%, apabila 

hasil uji menunjukkan adanya pengaruh nyata dari perlakuan, dilanjutkan 

dengan Uji Beda Nyata Duncan pada α = 5% untuk mengetahui level 

perlakuan yang memberikan perbedaan nyata. Hasil penelitian 

menunjukkan konsentrasi gelatin yang semakin tinggi menyebabkan kadar 

air, lightness, hue, dan sineresis semakin menurun, sedangkan hardness, 

redness, yellowness, dan chroma cenderung semakin meningkat. 

Konsentrasi gelatin yang yang direkomendasikan untuk pembuatan panna 

cotta dalam penelitian ini adalah 1,125%. 

 

Kata kunci: Panna Cotta, Gelatin, Sifat Fisikokimia, Sifat Organoleptik 
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Fernita Setiobudi (6103012058). Effect of Gelatin 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 an Italian dessert made from heavy whipping cream, 

milk, sugar, and gelatin. High fat content in heavy whipping cream make 

panna cotta too creamy and it is less suitable with Indonesian taste. 

Replacement of heavy whipping cream can be done with light whipping 

cream and to obtain a soft texture at the panna cotta by adding milk. The use 

of light whipping cream as well as changes in the proportion with milk 

caused the change of panna cotta’s texture. These changes affected to the 

total concentration of gelatin should be added due to the function of gelatin 

in panna cotta as a gel forming material. The purpose of this study was to 

determine the effect of gelatin concentration on the characteristic of panna 

cotta. The research design used was a randomized block design that consists 

of one factor: the concentration of gelatin (1%, 1,125%, 1,25%, 1,375%, 

and 1,5%) to obtain five combination treatment and replicates five times. 

Data were analyzed using Analysis of Variance at α = 5%. If the results 

showed a significant effect, data would be analyzed by Duncan’s Multiple 

Range Test at α = 5% to determine the treatment level that gave a 

significant difference. The results showed that higher concentration of 

gelatin caused moisture content, lightness, hue, and syneresis decreased, 

while hardness, redness, yellowness and chroma tended to increase. The 

treatment recommended was 1,125% gelatin.  

 

Keywords : Panna Cotta, Gelatin, Physicochemical Properties, Sensory 

Properties 
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