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ABSTRAK 

Panna cotta adalah salah satu hidangan penutup paling sederhana dan 

terkenal dari Italia yang memiliki arti “memasak krim”. Panna cotta 

umumnya dibuat dengan memasak krim, susu, gula, vanilla, dan gelatin 

kemudian disajikan dengan saus karamel.. Untuk memperkuat struktur panna 

cotta, dapat dilakukan pembuatan panna cotta dengan tambahan 

glukomanan. Penggunaan glukomanan karena mudah ditemukan dan 

memiliki harga relatif lebih murah. Glukomanan memiliki kandungan 

glukomanan yang dapat membentuk ikatan kuat dengan air dan memiliki 

ukuran granula 10-20 kali lebih besar dibandingkan pati. Untuk 

menghasilkan produk panna cotta yang memiliki kandungan gizi tinggi dan 

rasa yang manis diperlukan bahan baku berupa susu sapi dan gula pasir, yang 

berguna sebagai pelarut dan pemberi rasa manis, juga sebagai pengawet. 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui proporsi gelatin dan glukomanan 

terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik panna cotta. Rancangan 

penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan satu faktor yaitu proporsi gelatin:glukomanan (%)dengan lima taraf 

perlakuan yaitu dengan lima ulangan, yaitu 1:0; 0,75:0,25; 0,50:0,50; 

0,25:0,75; dan 0:1. Percobaan ini diulang sebanyak lima kali. Parameter yang 

diuji, antara lain sineresis, kekokohan, analisa titik gel hidrokoloid, analisa 

titik leleh hidrokoloid dan organoleptik (tekstur, rasa, warna, dan mouthfeel). 

Data akan dianalisa secara statistik menggunakan uji ANOVA (Analysis of 

Variance) pada α=5%. Jika pengaruh perlakuan terhadap uji parameter teruji 

nyata, maka dilanjutkan dengan Uji Beda Jarak Nyata Duncan (DMRT) pada 

α=5%. Hasil penelitian menunjukkan, terdapat pengaruh proporsi gelatin dan 

glukomanan terhadap sifat fisikokimia (sineresis 2,34-4,94%, kekokohan 

(tinggi 1,39-1,95 cm dan diameter 4,94-6,34 cm), titik gel hidrokoloid 0,67- 

3,59ºC, dan titik leleh hidrokoloid 40,03-78,72ºC) dan tingkat kesukaan 

organoleptik (tekstur 1,74-4,48, rasa 1,75-4,19, dan mouthfeel 1,48-4,44) 

panna cotta. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah A1 

(gelatin 1% : glukomanan 0%) dengan luas permukaan spiderweb 34,26 cm. 

 
Kata kunci: panna cotta, gelatin, glukomanan 
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Daniel Lorentino, NRP 6103017049. “Effect of Proportion of Gelatin and 

Glucomannan on Physicochemical and Organoleptic Properties of Panna 

cotta Products". 

Supervisor: 

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

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

 

ABSTRACT 

Panna cotta is one of the simplest and famous desserts from Italy which means 

“cooking cream”. Panna cotta is generally made by cooking cream, milk, 

sugar, vanilla, and gelatin and then served with caramel sauce. To strengthen 

the structure of panna cotta, you can make panna cotta with the addition of 

glucomannan. The use of glucomannan because it is easy to find and has a 

relatively cheaper price. Glucomannan contains glucomannan which can 

form strong bonds with water and has a granule size of 10-20 times larger 

than starch. To produce panna cotta products that have high nutritional 

content and sweet taste, raw materials in the form of cow's milk and sugar are 

needed, which are useful as solvents and sweeteners, as well as preservatives. 

The purpose of this study was to determine the proportion of gelatin and 

glucomannan to the physicochemical and organoleptic properties of panna 

cotta. The research design used was a Randomized Block Design (RAK) with 

one factor, namely the proportion of gelatin:glucomannan (%) with five 

levels of treatment, namely with five replications, namely 1:0; 0.75:0.25; 

0.50:0.50; 0.25:0.75; and 0:1. This experiment was repeated five times. 

Parameters tested included syneresis, sturdiness, hydrocolloid gel point 

analysis, hydrocolloid 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 effect of 

treatment on the parameter test is proven to be real, then it is continued with 

Duncan's Real Distance Difference Test (DMRT) at =5%. The results showed 

that there was an effect of the proportion of gelatin and glucomannan on the 

physicochemical properties (2.34-4.94% syneresis, sturdiness (1.39-1.95 cm 

high and 4.94-6.34 cm diameter), hydrocolloid gel point. 0.67-3.59ºC, and 

hydrocolloid melting point 40.03-78.72ºC) and organoleptic preferences 

(1.74-4.48 texture, 1.75-4.19 taste, and 1.48-4 mouthfeel). ,44) panna cotta. 

The best treatment based on organoleptic test was A1 (1% gelatin: 0% 

glucomannan) with a spiderweb surface area of 34.26 cm. 

 
 

Key words: Panna cotta, gelatin, glukomanan 
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