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Espresso Kopi Susu di PT. Agel Langgeng Beji-Pasuruan.  

Di bawah bimbingan: Ir. T Dwi Budianta Wibawa, MT.  

 

ABSTRAK 

 

  

PT. Agel Langgeng adalah perusahaan yang berlokasi di Pasuruan, 

Jawa-Timur didirikan tahun 2003. Perusahaan ini berlokasi di jl. Kabupaten 

Desa Cangkring Malang, Kecamatan Beji, Kabupaten Pasuruan, Jawa 

Timur. PT. Agel Langgeng telah berpengalaman selama kurang lebih 25 

tahun dalam industri permen di Indonesia dengan beberapa produk permen 

yang memiliki citra brand salah satunya permen Espresso Kopi Susu.  Kopi 

espresso pertama kali diluncurkan pada tahun 2004. Permen ini memiliki 

warna coklat tua dengan bentuk bulat dengan aroma kopi selain itu juga 

terdapat susu sebagai filler. Bahan baku yang digunakan adalah sirup 

glukosa, gula rafinasi, dan air. Bahan tambahan yang digunakan adalah 

kopi, lesitin, confentionary fat, garam, dan pewarna karamel. Permen 

Espresso Kopi Susu ini kemudian dikemas dalam pillow pack dengan desain 

unik yang menunjukkan ciri khas dari permen kopi centerfill. Proses 

pengolahan EKS meliputi feeding, cooking, depositing, cooling tunnel, 

wrapping, bag making, dan packaging. Berat permen EKS tiap kemasan 

berkisar 2,7-2,75 gram tiap kemasan. Pengemasan sekunder dan primer 

yang digunakan adalah PET sedangkan pengemasan tersier adalah karton 

bergelombang. System penyimpanan yang diterapkan adalah first in first out 

(FIFO). Jenis sumber daya yang digunakan adalah sumber daya manusia, 

bahan bakar dan listrik. Pengawasan mutu dan sanitasi dilakukan dari awal 

penerimaan bahan baku, produk akhir, dan pekerja.  

Kata kunci: Espresso Kopi Susu, PT. Agel Langgeng. 
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ABSTRACT 

 

 

Agel Langgeng limited company (Ltd) was established in 

Pasuruan, East Java, year 2003. The company is located at Jl. Cangkring 

Malang Regency Village, District Beji, Pasuruan, East Java. Agel Langgeng 

limited company (Ltd) has been experienced for more than 25 years in the 

candy industry in Indonesia with some candy products that have image 

brands, one  of the candy brands is Espresso Coffee Milk. The espresso 

coffee was first launched in 2004. This candy bar has a dark brown color 

with a round shape with the aroma of coffee and it also contain milk as a 

filler. The process use glucose syrup, refined sugar, and water as the raw 

materials. Additional materials contain coffee, lecithin, confentionary fat, 

salt and caramel coloring. Then, Espresso Coffee Milk candy is packaged in 

pillow pack with a unique design that shows the hallmark of coffee candy 

centerfill. Espresso Coffee Milk treatment process includes feeding, 

cooking, depositing, cooling tunnel, wrapping, bag making and packaging. 

Espresso Coffee Milk candy weight per package ranges from 2.7 to 2.75 

grams per package. Secondary and primary packaging use PET while 

tertiary packaging uses corrugated cardboard. Storage applies the first in 

first out (FIFO) system. Types of resources are using the human resources, 

fuel and electricity. Quality control and sanitation are conducted from early 

receipt of raw materials, end products, and workers.  

 

Keywords: Coffee Espresso Milk, Agel Langgeng limited company (Ltd) 
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