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PENGARUH KONSENTRASI SANTAN TERHADAP SIFAT
FISIK DAN MUTU SENSORIS SILKY PUDDING

ADISTY NAILA YUSA
Dosen Pembimbing : Dra. Mutiara Dahlia, M.Kes dan Dr. Cucu Cahyana, M.Sc.

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi santan terhadap
sifat fisik sifky pudding meliputi sineresis dan pecah santan, serta mutu sensoris
pada aspek wamma, aroma, rasa santan, rasa gurih santan, rasa manis dan tekstur.
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pastry Bakery Program Studi Tata
Boga, Fakultas Teknik Universitas Negeri Jakarta dimulai bulan Agustus 2024
hingga September 2025. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah
metode eksperimen dengan menganalisis hasil sineresis dan pecah santan secara
deskriptif, serta menguji mutu sensoris dengan 45 panelis agak terlatih yaitu
mahasiswa Universitas Negen Jakarta yang sudah mengikuti mata kuliah
organoleptik. Pengujian hipotesis menggunakan uji Kruskal Wallis dengan taraf
signifikan a = 0,05 dan dilanjutkan dengan up Tuckey. Hasil uji sineresis
menunjukkan bahwa terdapat pengaruh konsentrasi santan terhadap kestabilan
struktur silky pudding selama masa penyimpanan. Hasil uji pecah santan
menunjukkan bahwa terdapat pengaruh suhu tinggi terhadap ketidakstabilan
emulsi santan yang menyebabkan fenomena pecah santan dengan suhu 97°C
dengan waktu yang berbeda pada setiap perlakuannya. Semakin kental santan,
maka titik pecah santan menjadi lebih cepat, yaitu 1:1 pada menit ke 7, 1:1% pada
menit ke 8 dan 1:2 pada menit ke 9. Hasil deskriptif data mutu sensoris
menunjukkan bahwa terdapat pengaruh konsentrasi santan terhadap silky pudding
pada aspek rasa santan dan rasa gurih santan. Sedangkan pada aspek warna, aroma,
rasa manis dan tekstur tidak berpengaruh. Berdasarkan hasil penelitian untuk
mendapatkan hasil silky pudding yang baik dengan penggunaan santan, maka
peneliti merekomendasikan konsentrasi 1:1% sebagai formula yang dapat ditindak
lebih lanjut.

Kata Kunci : Konsentrasi Santan, Mutu Sensoris Silky Pudding, Sifat Fisik
Siltky Pudding.
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THE EFFECT OF COCONUT MILK CONCENTRATION ON
THE PHYSICAL CHARACTERISTICS AND SENSORY
QUALITY OF SILKY PUDDING

ADISTY NAILA YUSA
Supervisor : Dra. Mutiara Dahlia, M.Kes and Dr. Cucu Cahyana, M.Se.

ABSTRACT

This study aims to determine the effect of coconut milk concentration on the
physical properties of silky pudding, including syneresis and coconut milk
breaking, as well as sensory quality in terms of color, aroma, coconut milk flavor,
savory coconut mulk taste, sweetness, and texture. The research was conducted at
the Pastry and Bakery Laboratory, Culinary Arts Study Program, Faculty of
Engineering, Universitas Negeri Jakarta, from August 2024 to September 2025.
The method used in this study was an experimental approach by analyzing the
results of syneresis and coconut milk breaking descriptively, and assessing
sensory quality with 45 semi-trained panelists. namely Universitas Negeri Jakarta
students who had taken the organoleptic course. Hypothesis testing was carried
out using the Kruskal-Walhs test at a significance level of a = 0.05, followed by
the Tukey test. The syneresis test results indicated that coconut milk concentration
affected the structural stability of silky pudding during storage. The coconut milk
breaking test results showed that high temperature influenced the instability of
coconut milk emulsion, leading to breaking at 97°C, with different times for each
treatment. The thicker the coconut milk, the faster the breaking point occurred,
namely at a 1:1 ratio at the 7th minute, 1:1% at the 8th minute, and 1:2 at the 9th
minute. The descriptive results of sensory quality data revealed that coconut milk
concentration affected silky pudding in terms of coconut milk flavor and savory
taste, while color, aroma, sweetness, and texture were not significantly influenced.
Based on the results, to obtain the best quality silky pudding with the use of
coconut milk, the study recommends a 1:1%: concentration as the most suitable
formula for further development.

Keywords: Coconut Milk Concentration, Sensory Quality of Silky Pudding,
Physical Characteristics of Silky Pudding.
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