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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 
perasa. Gelatin merupakan bahan yang umum digunakan dalam pembuatan 
permen jelly sebagai pembentuk gel. 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 Arabika dari 
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 3 (tiga) kali. Parameter yang diuji yaitu 
kadar air, pH, warna, tekstur (hardness, springiness, cohesiveness, dan 
adhesiveness) dan pengujian organoleptik (warna, rasa dan tekstur). Data 
yang diperoleh selanjutnya dianalisa dengan uji ANOVA (Analysis of 
Varians) pada α = 5% yang bertujuan untuk mengetahui apakah ada 
pengaruh nyata terhadap parameter penelitian. Hasil peneliitian 
menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi gelatin dan konjak memberikan 
pengaruh nyata terhadap kadar air, hardness, springiness, cohesiveness, dan 
organoleptik permen jelly kopi. Tingkat kesukaan panelis terhadap warna, 
rasa dan tekstur terbaik pada konsentrasi gelatin 5% : konsentrasi konjak 
0,5% dengan kadar air 18,12%; ph 5,94; hardness 1415,51 g; springiness 
1,086 mm; cohesiveness 0,917; adhesivveness -17,707 g.sec; lightness 
20,90; redness 0,90; yellowness 1,40; serta organoleptik kesukaan warna, 
rasa dan tekstur permen jelly kopi berturut-turut 7,47; 6,55; dan 7,13. 

 
Kata kunci: Permen jelly, konjak, gelatin, kopi Arabika dari Flores. 
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Marsa Dea Erika Dwi Hayuningtyas, NRP 6103010134. Effects of Konjac 
and Gelatin Concentration On 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 candy as a gelling 
agent. Konjac flour can be used as a gelling ingredient because it has the 
ability to absorb water and thicken the solution, 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 extracts obtained from Flores is an 
effort to use natural dye and special flavor in the formation of jelly candy.  

The research design used was a Randomized Block Design (RBD) 
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 treatment 
combinations. Each treatment will be repeated 3 (three) times. The 
parameters tested are moisture content, pH, color, and texture value 
(hardness, springiness, cohesiveness, and adhesiveness) and organoleptic 
testing (color, flavor, and texture). The data were then analyzed using 
ANOVA (Analysis of Variance) at α=5%, which aims to determine whether 
there is a significant effect on the parameters studied. The results showed 
that gelatin and konjac concentration significantly affect water content, 
hardness, springiness, cohesiveness, and organoleptic scores of coffee jelly 
candy. A level panelists for color, flavor and texture of the best at 
concentrations of 5% gelatin: konjac concentration of 0.5% with moisture 
content 18.12%; pH 5.94; hardness 1415.51 g; springiness 1.086 mm; 
cohesiveness 0.917; adhesiveness -17.707 g.sec; lightness 20.90; redness 
0.90; yellowness 1.40; and organoleptic favorite color, taste and texture of 
the coffee jelly candy in a row 7.47; 6.55; and 7.13. 

 
Keywords : Jelly candy, konjac, gelatin, Arabica coffee obtained from 

Flores. 
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