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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Susu merupakan sumber protein hewani yang dibutuhkan untuk kesehatan 

dan pertumbuhan manusia, karena susu mengandung nilai gizi berkualitas tinggi. 

Hampir semua zat yang dibutuhkan manusia ada di dalamnya yaitu protein, 

lemak, karbohidrat, mineral dan vitamin (Venifera et al., 2016).  

Menurut Pramesthi et al. (2015) dalam Pandey dan Voskuil (2011) Susu  

adalah  cairan  berwarna putih-kekuningan  yang  keluar  dari sekresi  sel  ambing  

ternak  mamalia yang mengandung nutrisi untuk ketahanan dan keseimbangan  

tubuh. Hampir semua zat yang dibutuhkan manusia ada di dalamnya yaitu protein, 

lemak, karbohidrat, mineral, dan vitamin. Protein dalam susu segar dibutuhkan 

oleh  tubuh, oleh karena itu masyarakat menjadikan susu sebagai bahan pangan 

yang diandalkan. Protein dalam susu sapi mengandung keseimbangan yang baik 

dari semua asam amino esensial, termasuk lisin (WHO, FAO and UNU, 2007). 

Susu dengan berbagai produk olahannya merupakan sumber protein hewani  

yang  mengandung  nilai  gizi  tinggi dan semakin banyak dikonsumsi masyarakat. 

Susu mengandung semua bahan yang diperlukan dalam diet manusia. Pada  

umumnya  kandungan  air  dalam  susu berkisar antara  80-90%,  lemak  antara  

2,5-8,0%, laktosa antara 3,5-6,0%, albumin antara 0,4-1%, dan abu antara 0,5-

0,9% (Guetouache et al., 2014).  

Susu sapi menyumbang 83 persen dari produksi susu global pada tahun 

2010 (FAOSTAT, 2012). Produksi susu segar di Sumatera Selatan pada tahun 

2017 mencapai 130 ton. Sedangkan produksi susu yang dihasilkan Indonesia 

mencapai 920.093 ton pada tahun 2017 (Dirjen Peternakan dan Kesehatan Hewan, 

2017). Menurut badan pusat statisitika tahun 2017, kebutuhan susu segar di 

Sumatera Selatan adalah 130,26 ton dan jumlah total kebutuhan susu di Indonesia 

mencapai 920 093.41 ton. 

Susu sapi full cream merupakan hasil olahan susu sapi tanpa dikurangi 

kadar lemaknya. Susu sapi umumnya mengandung lemak, protein, laktosa, abu 

dan air bersama-sama dengan bahan-bahan lainnya dalam jumlah sedikit seperti 

1 
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sitrat, enzim-enzim, fosfolipid, vitamin A, B dan C (Soeparno, 1992 dalam Savitri 

et al., 2014). Susu full cream komersial merupakan susu sapi yang melewati 

proses sterilisasi Ultra Hight Temperature (UHT). Susu UHT adalah susu sapi 

yang dipanaskan hingga suhu antara 135
0
C dan 150

0
C selama 4-8 detik lalu 

dikemas dalam kondisi aseptic dengan mempertahankan karakteristik nutrisi dari 

produk asli. Beberapa vitamin seperti vitamin C, B6 dan B1 akan berkurang 

konsentrasinya karena panas. Tetapi vitamin A, D, E, K dan B2 tidak terpengaruh 

terhadap panas yang digunakan (Muehlhoff et al., 2013). 

Masyarakat Indonesia sudah banyak melakukan pengolahan susu sapi 

menjadi berbagai macam olahan antara lain seperti keju, es krim dan yoghurt. 

Selain dilakukan pengolahan, susu sapi biasanya dapat digunakan sebagai olahan 

dessert seperti berbagai jenis kue, puding dan panna cotta. Panna cotta 

merupakan produk dessert yang berasal dari Italia yang dibuat menggunakan krim 

dan susu yang dimasak bersama bahan lain seperti gelatin dan gula, serta disajikan 

dalam keadaan dingin. 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 serta gelatin 

kemudian disajikan dengan saus karamel (Gisslen, 2005). Meskipun panna cotta 

tidak disebutkan dalam buku masak Italia sebelum tahun 1960, panna cotta sering 

dianggap sebagai makanan penutup tradisional Italia di wilayah Piedmont.  

Panna cotta memiliki karakter yang menyerupai puding dengan sifat gel 

yang lebih lembut namun tetap kokoh dan dapat mempertahankan bentuknya. 

Tekstur panna cotta yang lembut berasal dari penggunaan krim kental (heavy 

cream) pada pembuatannya. Krim kental merupakan produk olahan susu yang   

memiliki kadar lemak tinggi sekitar 20-35% dengan ciri-ciri berwarna  putih  agak 

kekuningan dan dijual dalam kemasan tetrapack (Nursaadah, 2007). Krim kental   

mempunyai ciri khusus ketika diolah dengan bahan lain menjadi suatu hidangan. 

Bittman (2012) menjelaskan adanya lemak yang lebih tinggi dari lemak pada  

susu menjadikan krim lebih kaya akan rasa, sedikit gurih dan membuat tekstur   

pada produk olahan menjadi kental tetapi lembut. Crocker  (2011)  menjelaskan 

pada seporsi panna cotta (140 gram) terkandung total energi 210 kkal.  
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Kandungan gizi terbanyak adalah karbohidrat yang mencapai 12%, kemudian 

lemak 10%   dan terakhir protein berkisar 2,8%. 

Menurut Atmoko (2011), panna cotta menggunakan gelatin sebagai 

pengental sehingga tekstur panna cotta lebih halus dibandingkan dengan pudding 

yang menggunakan jelly sebagai pengental. Gelatin adalah produk alami yang 

diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen. Gelatin merupakan protein yang larut 

yang bisa bersifat sebagai gelling agent (bahan pembuat gel) (Hastuti dan Sumpe, 

2007). 

Pembuatan panna cotta di Italia umumnya menggunakan whipped cream 

dan susu dengan perbandingan yang sama (1:1). Perbandingan tersebut 

menghasilkan kualitas panna cotta dengan tekstur yang lembut, rasa yang manis 

dan creamy. Handani (2016), menyatakan bahwa penggunaan perbandingan 

whipped cream dan susu (1:1) diganti menjadi whipped cream dan susu (1:9)  

menghasilkan formula panna cotta yang cocok untuk masyarakat Indonesia, 

karena umumnya masyarakat Indonesia tidak menyukai krim yang terlalu pekat.  

Perubahan formulasi tersebut menyebabkan terjadinya perubahan terhadap 

konsentrasi gelatin yang akan ditambahkan. Oleh karena itu, penelitian ini untuk 

mengkaji mengenai pengaruh formulasi konsentrasi gelatin dan perbandingan 

komposisi susu dengan whipped cream penggunaan susu pada pembuatan panna 

cotta. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh formulasi 

konsentrasi gelatin dan perbandingan komposisi susu dengan whipped cream 

terhadap karakteristik panna cotta. 

 

1.3. Hipotesis  

Diduga pengaruh formulasi konsentasi gelatin dan perbandingan komposisi 

susu dengan whipped cream berpengaruh nyata terhadap karakteristik panna 

cotta. 
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