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ABSTRAK 

 

 (Dheandra Pramesti Ariakhalista, 26060120140105.  Pengaruh 

Penggunaan Gelatin Kulit Ikan Patin (Pangasius sp.) dengan Konsentrasi yang 

Berbeda terhadap Karakteristik Dessert Panna Cotta. Ima Wijayanti dan Tri 

Winarni Agustini). 

 

 

 Gelatin adalah produk turunan protein yang dihasilkan dari kolagen parsial 

yang dilepaskan dari jaringan ikat, kulit, dan tulang hewan. Gelatin bersumber dari 

ikan dapat mengatasi kekurangan dan hambatan dari gelatin babi dan sapi. Gelatin 

dapat digunakan pada panna cotta sebagai bahan pembentuk gel. Tujuan penelitian 

ini adalah untuk mengetahui karakteristik panna cotta yang dihasilkan dan 

konsentrasi gelatin kulit ikan patin yang terbaik. Pembuatan gelatin dilakukan 

dengan menggunakan metode ekstrasi asam sitrat 0,2%. Metode yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri dari 3 perlakuan konsentrasi gelatin 

yaitu 1,5%, 2% dan 2,5% dengan 3 kali ulangan.  Parameter uji yang digunakan 

adalah texture profile analyzer (TPA), kadar air, kadar protein, uji warna dan uji 

hedonik. Data dianalisis menggunakan ANOVA dan uji Beda Nyata Jujur (BNJ). 

Hasil penelitian menunjukan konsentrasi gelatin berpengaruh nyata (p<0,05) 

terhadap parameter uji TPA, kadar air, dan kadar protein dan tidak berpengaruh 

nyata (p>0,05) pada parameter uji warna. Gelatin yang dihasilkan memiliki 

kekuatan gel 398,7 bloom, rendemen 14,83% dan viskositas 12,48 cP. Penggunaan 

gelatin dengan konsentrasi 1,5% menghasilkan panna cotta dengan selang 

kepercayaan uji hedonik sebesar 7,59<μ<7,98, hardness 0,22 kgf, cohesiveness 

0,09, springiness 3,65 mm, gumminess 0,02 kgf, chewiness 0,07 kgf.mm, fracture 

force 0,18 kgf, adhesiveness -0,006 kgf.mm, kadar air 72,49%, kadar protein 

4,84%, nilai L* 43,04, a* sebesar -0,48 dan nilai b* sebesar 6,15. Penggunaan 

gelatin dengan konsentrasi 1,5% menghasilkan panna cotta dengan karakteristik 

fisik terbaik karena paling lembut, dapat meleleh di dalam mulut tanpa perlu 

dikunyah dan paling disukai oleh panelis. 

 

Kata kunci : Gelatin, Kulit, Ikan patin, Karakteristik, Panna cotta. 
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ABSTRACT 

 

 (Dheandra Pramesti Ariakhalista, 26060120140105. Effect of Using 

Catfish Skin Gelatin (Pangasius sp.) with Different Concentrations on the 

Characteristics of Panna Cotta Dessert. Ima Wijayanti and Tri Winarni 

Agustini). 

 

 

 Gelatin is a protein-derived product produced from partial collagen 

released from connective tissues, skin, and bones of animals. Fish-sourced gelatin 

can overcome the shortcomings and obstacles of pork and beef gelatin. Gelatin can 

be used in panna cotta as a gelling agent. The purpose of this study was to 

determine the characteristics of panna cotta produced and the best concentration 

of catfish skin gelatin. The preparation of gelatin was carried out using 0.2% citric 

acid extraction method. The method used was a completely randomized design 

(CRD) consisting of 3 treatments of gelatin concentration, namely 1.5%, 2% and 

2.5% with 3 replications. The test parameters used were texture profile analyzer 

(TPA), moisture content, protein content, color test and hedonic test. Data were 

analyzed using ANOVA and Honest Real Differences (HSD) test. The results 

showed that gelatin concentration had a significant effect (p<0.05) on texture 

profiles, water and protein content but they had no significant effect (p>0.05) on 

color characteristics. The gelatin produced had a gel strength of 398.7 bloom, yield 

of 14.83% and viscosity of 12.48 cP. The use of gelatin with a concentration of 

1.5% produced panna cotta with a hedonic test of 7.59<μ<7.98, hardness of 0.22 

kgf, cohesiveness of 0.09, springiness of 3.65 mm, gumminess of 0.02 kgf, chewiness 

of 0.07 kgf.mm, fracture force of 0.18 kgf, adhesiveness of -0.006 kgf.mm, water 

content of 72.49%, protein content of 4.84%, L* value of 43.04, a* value of -0.48 

and b* value of 6.15. The use of gelatin at concentration of 1.5% produces panna 

cotta with the best physical characteristics due to its softest texture, melting in the 

mouth without the need to chew and the most liked by panelists. 

 

Keywords: Gelatin, Skin, Catfish, Characteristics, Panna cotta.  
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