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ABSTRAK

Permen jeli merupakan produk confectionary yang dapat diolah
dariberbagai macam variasi, baik warna, bahan baku, maupun flavor. Bahan
utamayang umum digunakan dalam pembuatan permen jelly adalah gelatin
yangberfungsi sebagai bahan pengental. Gelatin terdiri dari 2 jenis yaitu
gelatin tipe A dan gelatin tipe B. Angka bloom yang lebih tinggi dari gelatin
tipe A membuat gelatin tipe A lebih disukai dari pada gelatin tipe B. Namun
gelatin tipe A bersumber dari kulit dan tulang babi sehingga tidak halal untuk
dikonsumsi. Penambahan kappa karagenan diharapkan dapat meningkatkan
angka bloom dari permen jeli. Kopi Arabika Flores digunakan sebagai bahan
pembawa flavor. Kopi Arabika Flores merupakan jenis kopi dengan aneka
flavor dan tingkat keasaman yang tinggi. Kopi Arabika Flores hanya
dimanfaatkan untuk pembuatan kopi instan. Pemanfaatan Kopi Arabika Flores
sebagai bahan tambahan pembuatan permen jeli kopi diharapkan dapat
mengoptimalkan pemanfaatan Kopi Arabika Flores.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) factor tunggal, yaitu perbedaan konsentrasi gelatin dan
karagenan yang terdiri dari 9 (sembilan) taraf perlakuan, yaitu gelatin :
karagenan 4:0; 4:0,5; 4:1; 5:0; 5:0,5; 5:1; 6:0; 6:0,5; 6:1. Masing-masing
perlakuan diulang sebanyak 3 (tiga) kali. Parameter yang diuji sifat
fisikokimia adalah pengujian kadar air, pH, tekstur dan warna. Dan
organoleptik meliputi uji kesukaan panelis terhadap rasa, warna, dan tekstur
yaitu kekenyalan dan kemudahan untuk digigit. Data yang diperoleh
selanjutnya dianalisa dengan menggunakan uji ANOVA (Analysis of Varians)
pada o = 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 o = 5% untuk
menentukan taraf perlakuan mana yang memberikan perbedaan nyata.

Perbedaan  konsentrasi karagenan dan gelatin  didugaakan
mempengaruhi karakteristik permen jeli kopi yang dihasilkan, baik sifat
fisikokimia maupun organoleptik permen jeli kopi. Proporsi yang tepat
diharapkan dapat menghasilkan permen jeli kopi yang dapat diterima oleh
konsumen.

Kata kunci : permen jeli, gelatin, karagenan, Kopi Arabika Flores
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ABSTRACT

Jelly candy is a confectionary product that can be processed from a
wide variety such as color, materials, and flavor. The main ingredient that is
commonly used in the manufacture of candy jelly is gelatin that serves as a
thickening agent. Gelatin consists of 2 types of gelatin, type A and type B
gelatin. The higher number bloom of the type A gelatin made of gelatin type
A is preferable than gelatin type B. However gelatin type A derived from pig
skin and bones so it is not lawful for consumption. Added of cappa
carrageenan is expected to increase the rate blooms of jelly candy. Flores
Arabica coffee is used as a flavor carrier. Flores Arabica coffee is coffee with
various kinds of flavor and high acidity. Flores Arabica coffee is only used for
the manufacture of instant coffee. Utilization of Coffee Arabica Flores as
additives coffee jelly confectionery is expected to optimize the utilization of
Coffee Arabica Flores.

The study design used was Randomized Design Group (RAK) single
factor, namely the different concentration of gelatin and carrageenan consists
of 9 (nine) the standard treatment ofwhite gelatin : carrageenan:0; 4:0,5; 4:1;
5:0; 5:0,5; 5:1; 6:0; 6:0,5; 6:1.Each treatment was repeated 3 (three) times.
Physicochemical parameters tested were testing moisture content, pH, texture
and color. Sensory tested include preferences test of the flavor, color, and
texture that is elasticity and ease to be bitten. The data obtained were then
analyzed using ANOVA test (Analysis of Variance) at o = 5%, which aims to
determine whether there is a real effect on the parameters of the study. If there
is any real effect, then followed by Duncan's Multiple Range Test (DMRT)
with a = 5% to determine the level of treatment which gives a real difference.

The different proportion of gelatin and carrageenan can be affect the
characteristic of coffee jeli candy, in physicochemical and
organoleptic properties. The correct proportion expected to produce coffee jeli
candythat can be accepted by consumer.

Keywords: jelly candy, gelai, carrageenan, Flores Arabica Coffee
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