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Marsa Dea Erika Dwi Hayuningtyas, NRP 6103010134. Pengaruh 
Perbedaan Konsentrasi Konjak dan Gelatin Terhadap Sifat 
Fisikokimia dan Organoleptik Permen Jelly Kopi. 
Di bawah bimbingan: 
1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 
2. Indah Epriliati, Ph.D 

ABSTRAK 

Permen jelly merupakan permen non kristalin yang terbuat dari 
campuran gula, sirup glukosa, air, dan bahan pembentuk gel. Bahan lain 
yang dapat ditambahkan adalah asam sitrat, buffer sitrat, pewarna dan 
flavouring. Gelatin merupakan bahan yang umum digunakan dalam 
pembuatan permen jelly sebagai pembentuk gel. Penambahan gelatin pada 
permen jelly berkisar antara 6-10%. Tepung konjak dapat digunakan 
sebagai bahan pembentuk gel karena memiliki kemampuan menyerap air 
dan mengentalkan larutan, sehingga mampu membentuk gel. Penggunaan 
konjak dengan gelatin diharapkan menjadi bahan pembentuk gel yang dapat 
diaplikasikan untuk permen jelly. Penambahan seduhan kopi arabica Flores 
sebagai pewarna alami dan memiliki flavor yang khas pada pembentukan 
permen jelly. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) desain faktorial yang terdiri dari dua faktor yaitu 
konsentrasi gelatin (4%, 5%, 6%) dan konsentrasi konjak (0%, 0,5%, 1%), 
sehingga diperoleh 9 kombinasi perlakuan. Masing-masing kombinasi 
perlakuan akan diulang sebanyak tiga kali sehingga akan diperoleh total 27 
unit eksperimen. Parameter yang diuji yaitu kadar air, Aw, pH, tekstur dan 
pengujian organoleptik (tekstur dan rasa). Data yang diperoleh selanjutnya 
dianalisa dengan menggunakan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada α = 
5% yang bertujuan untuk mengetahui apakah ada pengaruh nyata terhadap 
parameter penelitian. Apabila ada pengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan 
uji Duncan's Multiple Range Test (DMRT) dengan α = 5% untuk 
menentukan taraf perlakuan mana yang memberikan perbedaan nyata. 

Perbedaan konsentrasi konjak dan gelatin diduga akan  
mempengaruhi karakteristik permen jelly kopi yang dihasilkan, baik sifat 
fisikokimia maupun organoleptik permen jelly kopi. Konsentrasi yang tepat 
diharapkan dapat menghasilkan permen jelly kopi yang dapat diterima oleh 
konsumen. 

 
Kata kunci: Permen jelly, konjak, gelatin, kopi arabika Flores. 
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Marsa Dea Erika Dwi Hayuningtyas, NRP 6103010134. Effect of 
Differences of Konjac and Gelatin Concentration Against 
Physicochemical and Organoleptic Properties of Coffee Jelly Candy.  
Advisory Committee :  
1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 
2. Indah Epriliati, Ph.D. 

ABSTRACT 

Jelly candy is a non crystalline candies made from a mixture of 
sugar, glucose syrup, water, and a gelling material. Other materials that can 
be added is citric acid, citrate buffer, dye and Flavouring. Gelatin is a 
common ingredient used in the manufacture of jelly sweets as a gelling 
agent. The addition of gelatin to the jelly candy ranging between 6-10%. 
Konjac flour can be used as a gelling ingredient because it has the ability to 
absorb water and thicken the solution, so as to form a gel. The use of konjac 
with gelatin gelling material is expected to be applicable for jelly candy. 
The addition of arabica coffee Flores steeping as a natural dye and has a 
special flavor in the formation of jelly candy.  

The research design used was a randomized block design (RBD) 
factorial design consisting of two factors: the concentration of gelatin (4%, 
5%, 6%) and the concentration of konjac (0%, 0.5%, 1%), in order to obtain 
9 combination treatment. Each treatment combination will be repeated three 
times so that it will obtain a total of 27 experimental units. Tested 
parameters namely moisture content, Aw, pH, texture and organoleptic 
testing (texture and flavor). The data were then analyzed using ANOVA 
(Analysis of Variance) at α = 5%, which aims to determine whether there is 
a real effect on the parameters of the study. If there is a real effect, then 
followed by Duncan's Multiple Range Test Test (DMRT) at α = 5% to 
determine the level of treatment which gives a real difference.  

Konjac and gelatin concentration differences are expected to affect 
the characteristics of the resulting coffee jelly candy, both physicochemical 
and organoleptic properties of coffee jelly candy. Appropriate concentration 
expected to produce coffee jelly sweets that can be accepted by consumers. 

 
Keywords : Jelly candy, konjac, gelatin, arabica coffee Flores. 



iii 

 

KATA PENGANTAR 

 

 

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas kasih karunia-Nya, 

laporan proposal skripsi ini dapat diselesaikan dengan baik. Penyusunan 

laporan ini merupakan salah satu syarat untuk menyelesaikan pendidikan 

program Sarjana Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya 

Mandala Surabaya. Pada kesempatan ini, penulis ingin menyampaikan 

terima kasih kepada: 

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., selaku dosen pembimbing I yang 

telah banyak meluangkan waktu dan pikiran selama pembuatan laporan 

ini. 

2. Indah Epriliati, Ph.D., selaku dosen pembimbing II yang telah banyak 

meluangkan waktu dan pikiran selama pembuatan laporan ini. 

3. Icha dan teman-teman yang telah membantu penulisan laporan ini. 

4. Keluarga dan sahabat, khususnya orang tua penulis, dan semua pihak 

yang telah membantu penulisan proposal skripsi ini. 

Penulis menyadari bahwa proposal skripsi ini masih jauh dari 

sempurna, maka penulis mengharapkan kritik dan saran dari pembaca. 

Akhir kata, penulis berharap semoga proposal skripsi ini dapat berguna bagi 

pembaca. 

 

Surabaya,   November 2014 

 

 

Penulis 



iv 

DAFTAR ISI 

 

ABSTRAK .............................................................................................i 

ABSTRACT  ............................................................................................ii 

KATA PENGANTAR  ...........................................................................iii 

DAFTAR ISI  .........................................................................................iv 

DAFTAR TABEL  .................................................................................vi 

DAFTAR GAMBAR   ............................................................................vii 

DAFTAR LAMPIRAN  .........................................................................viii 

BAB I. PENDAHULUAN  .............................................................1 
 1.1. Latar Belakang  ...................................................................1 

 1.2. Rumusan Masalah  ..............................................................4 
 1.3. Tujuan Penelitian  ...............................................................4 
 
BAB II. TINJAUAN PUSTAKA  ....................................................5 

 2.1. Permen Jelly  .......................................................................5 
 2.2. Bahan Penyusun Permen Jelly Kopi ...................................6 

2.2.1. Sukrosa  ...............................................................................6 
2.2.2. Gelatin  ................................................................................7 
2.2.3. Sirup Glukosa .....................................................................13 
2.2.4. Konjak  ................................................................................14 
2.2.5. Buffer Sitrat  .......................................................................17 
2.2.6. Air  .................................................................................17 
2.3. Kopi   .................................................................................18 

  
BAB III. HIPOTESA  ........................................................................22 

  
BAB IV. BAHAN DAN METODOLOGI PENELITIAN .................23 

4.1. Bahan Penelitian  ................................................................23 
4.2. Alat Penelitian  ....................................................................23 
4.2.1. Alat untuk Proses  ...............................................................23 
4.2.2. Alat untuk Analisa  .............................................................23 
4.3. Waktu dan Tempat Penelitian  ............................................24 
4.4. Rancangan Penelitian  .........................................................24 
4.5. Pelaksanaan Penelitian  .......................................................25 
4.6. Metode Analisa  ..................................................................31 



v 

4.6.1. Analisa Kadar Air dengan Oven Vakum.............................32 
4.6.2. Pengujian Warna (Colour Reader, Minolta)  ......................32 
4.6.3. Pengujian pH  ......................................................................33 
4.6.4. Analisa Tekstur (TA-XT Plus Texture Analyzer)  ..............33 
4.6.5. Uji Organoleptik  ................................................................35 
4.6.6. Uji Pembobotan dengan Quantitative  
 Descriptive Analisis  ...........................................................35 
 

DAFTAR PUSTAKA  ............................................................................37 

LAMPIRAN   .........................................................................................42 
 
 
 



vi 

DAFTAR TABEL 

Halaman 

Tabel 2.1. Syarat Mutu Permen Jelly (SNI. 3547.2-2008)   .................6 

Tabel 2.2.    Spesifikasi Umum Gelatin  .................................................8 

Tabel 2.3. Penggunaan Gelatin pada Berbagai Produk  
 Kembang Gula ....................................................................12 

Tabel 2.4. Syarat Mutu Gelatin (SNI. 06.3735-1995) ..........................13 

Tabel 2.5. Syarat Mutu Sirup Glukosa (SNI. 01.2978-1992) ...............14 

Tabel 2.6. Komposisi Biji kopi Arabika dan Robusta sebelum dan  
 sesudah disangrai serta kopi bubuk instan  
 (% bobot kering) .................................................................20 

Tabel 4.1. Rancangan Percobaan  ........................................................25 

Tabel 4.2. Tabel Formulasi Bahan-Bahan Pembuatan  
 Permen Jelly Kopi ...............................................................28 

 

 

  

 

 

 



vii 

DAFTAR GAMBAR 

Halaman 

Gambar 2.1.   Struktur Gelatin .......................................................... .......8 

Gambar 2.2.   Transisi dari Sol Menjadi Gel pada Gelatin ............... .......11 

Gambar 2.3.   Struktur Kimia Konjak ............................................... .......15 

Gambar 2.4.   Buah Kopi .................................................................. .......18 

Gambar 2.5.   Biji Kopi Arabica dan Robusta .................................. .......19 

Gambar 2.6.   Struktur Kimia Kafein ................................................ .......21 

Gambar 4.1.   Diagram Alir Pembuatan Ekstrak Kopi ...................... .......26 

Gambar 4.2.   Diagram Alir Pembuatan Permen Jelly Kopi ............. .......29 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



viii 

DAFTAR LAMPIRAN 

Halaman 

Lampiran 1.  Spesifikasi Kopi  ......................................................... ......42 

Lampiran 2.  Spesifikasi Konjak  ...................................................... ......43 

Lampiran 3.  Spesifikasi Sirup Glukosa  ..........................................  .....44 

Lampiran 4.  Spesifikasi Gelatin  ......................................................  .....45 

Lampiran 5.  Spesifikasi Buffer Sitrat  .............................................  .....46 

Lampiran 6.  Kuisioner Uji Organoleptik  ........................................  .....47 

 

 

 


	cover untuk pdf
	abstrak-lampiran.pdf
	Binder1
	abstrak - bab 3
	abstrak kata pengantar
	daftar isi
	PROPSI BAB I
	PROPSI BAB II repaired plus (2)
	PROPSI BAB III

	PROPSI BAB IV
	Binder1.pdf
	DAFTAR PUSTAKA
	Lampiran ...
	Sumber: CV Tristar Chemical, 2012
	Actual Test
	Quality Index
	Analysis Term
	99,92%
	99,00-101,00%
	Content
	0,11
	0,2
	Acidity or Alkalinity not more than
	Comply with the test
	Comply with the test
	Solubility
	White crystals
	White crystals
	Characteristic
	Colorless and clear
	Colorless and clear
	Clarity and Color in Solution
	45 ppm
	50 ppm
	Chloride not more
	100 ppm
	150 ppm
	Sulphate not more
	Not Deeper than standard
	Not Deeper than standard
	Readily Carbonisabe substances
	Oxalate not more than
	250 ppm
	300 ppm
	Heavy metals not more than
	4 ppm
	10 ppm
	Water
	12,19%
	11,00-13,00%
	Identification
	Comply with the test
	Comply with the test
	Sumber: CV Tristar Chemical, 2012





