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ABSTRAK 
 

Kopi Arabika Bajawa berasal dari Bajawa-Flores, yang 
memiliki citarasa khas yang kuat dan disukai. Penelitian ini menggunakan 
seduhan dingin (cold brew) kopi Arabika Bajawa, gula alkohol dan 
tambahan oleoresin jahe merah untuk menghasilkan permen-keras kopi 
jahe bebas-gula (PKKJ). Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
jenis gula (isomalt dan xilitol) dan konsentrasi seduhan kopi yang 
digunakan serta interaksi kedua perlakuan tersebut terhadap sifat 
fisikokimia dan organoleptik PKKJ. Terdapat dua jenis gula yang 
digunakan dalam pembuatan permen-keras yaitu G1 (isomalt 89,3% dan 
xilitol 10,7%) dan G2 (isomalt 100%). Konsentrasi seduhan kopi yang 
diteliti ada 3 taraf dengan perbedaan perbandingan kopi:air yang 
digunakan untuk menyeduh kopi yaitu K1=1:15, K2=1:10 dan K3=1:5 
(b/b). Masing-masing kombinasi perlakuan diulang sebanyak 4 kali. 
Parameter yang diamati meliputi kadar air, warna, dan organoleptik 
(tingkat kesukaan terhadap warna, rasa dan kelengketan) PKKJ. Hasil 
ANAVA menunjukkan bahwa faktor jenis gula (G) berpengaruh nyata 
terhadap kadar air, nilai Lightness, tingkat kesukaan kelengketan dan rasa 
PKKJ. Perlakuan G1 menghasilkan kadar air PKKJ lebih tinggi, nilai 
Lightness lebih rendah, tingkat kesukaan terhadap kelengketan dan rasa 
lebih tinggi (rata-rata 6,1 dan 6,16 pada skala 1-9) dibandingkan G2. 
Faktor konsentrasi seduhan kopi (K) memberikan pengaruh nyata pada 
nilai Lightness dan yellowness PKKJ. Interaksi jenis gula dan konsentrasi 
seduhan kopi (KxG) berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan warna 
PKKJ, yang paling disukai adalah perlakuan G1K1 (rata-rata 6,7 pada 
skala 1-9). Permen yang dihasilkan memiliki kadar air dengan kisaran 
0,13 – 0,22%, berarti telah sesuai dengan kadar air permen-keras menurut 
SNI (01-3547-2008) yaitu maksimal 3%. 
 
 
 
Kata kunci: permen-keras bebas-gula, permen-keras kopi-jahe, kopi 

Arabika Bajawa, jahe merah, isomalt, xilitol 
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ABSTRACT 
 

Bajawa Arabica coffee comes from Bajawa-Flores and has a 
strong and well-liked distinctive taste. This research uses cold brewed of 
Bajawa Arabica coffee, sugar alcohol and red ginger oleoresin to produce 
sugar-free ginger-coffee hard candy (PKKJ). The research aims to 
determine the effect of sugar type (isomalt and xylitol) and the coffee 
brewed concentration on the PKKJ physicochemical and organoleptic 
properties. The sugar types used G1 (isomalt 89.3% and xylitol 10.7%) 
and G2 (isomalt 100%). The coffee brewed in different of coffee:water 
ratio. Three level of coffee brewed concentration based on the ratio 
consisted of K1=1:15, K2=1:10 and K3=1:5 (w/w). This treatment used 4 
replication. The parameters observed include water content, color and 
organoleptic (level of preference for color, taste and stickiness) of PKKJ. 
The ANOVA results showed that the type of sugar factor (G) only had a 
significant effect on water content, L* value, level of preference for 
stickiness and taste of PKKJ. G1 significantly produces higher PKKJ 
water content, lower L* values, higher levels of preference for stickiness 
and taste (average 6.1 and 6.16, on a scale of 1-9). The coffee brewed 
concentration factor (K) only has a real influence on lightness and 
yellowness in PKKJ. Sugar type and coffee brewed concentration 
interaction (KxG) had a significant effect on the level of PKKJ color 
preference (the most preferred: G1K1 = 6,7, on a scale of 1-9). The PKKJ 
produced had a water content in the range of 0.13 – 0.22% which is in 
accordance with SNI (01-3547-2008) for hard candy, namely a maximum 
of 3%. 

 
Keywords:  sugar-free hard candy, sugar-free ginger-coffee, Arabica 
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