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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Diagram Alir Penelitian 

Sirup glukosa 30% (v/v) dan 

sukrosa 40% (b/v)

Air 150 ml

Bubuk kopi robusta

(sesuai perlakuan)

Proses pemanasan dihentikan

Dipanaskan hingga suhu 70°C

Dihomogenkan 

Dilarutkan

Permen 

jelly kopi

Bubuk karagenan 

(sesuai perlakuan)

Asam sitrat 1%

Larutan jelly dituang ke dalam 

cetakan, didinginkan selama 30 

menit pada suhu ruang, lalu 

didinginkan pada refrigerator selama 

24 jam

Ampas

Diaduk hingga homogen

Permen dipotong dengan ukuran 

1 x 1 x 1 cm

Dilakukan kristalisasi pada oven 

blower (T = 50°C, t= 12 jam)

Pengujian organoleptik

Uji TPA (Texture Profile Analysis)

Uji kadar air

Uji kadar abu

Uji pH

Uji Aktivitas Antioksidan
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Lampiran 2. Hasil Pengujian Organoleptik Metode Hedonik Permen Jelly 
1. Data Hasil Pengujian Organoleptik Metode Hedonik Parameter Warna 
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2. Data Hasil Pengujian Organoleptik Metode Hedonik Parameter Aroma 
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3. Data Hasil Pengujian Organoleptik Metode Hedonik Parameter Tekstur Permen Jelly 
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4. Data Hasil Pengujian Organoleptik Metode Hedonik Parameter Rasa Permen Jelly 
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5. Hasil Analisis Data Pengujian Organoleptik Metode Hedonik Parameter Warna 
Permen Jelly 
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6. Hasil Analisis Data Pengujian Organoleptik Metode Hedonik Parameter Aroma 
Permen Jelly 
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7. Hasil Analisis Data Pengujian Organoleptik Metode Hedonik Parameter Tekstur 
Permen Jelly  
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8. Hasil Analisis Data Pengujian Organoleptik Metode Hedonik Parameter Rasa 

Permen Jelly 

 

 



44 

 

 

 
Lampiran 3. Hasil Analisis Data Parameter Pengujian Analisis Profil Tekstur 

1. Cohesiveness 

 
 
 



45 

 

2. Springiness 
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Lampiran 4. Hasil Analisis Data Parameter Pengujian Kadar Air 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



47 

 

Lampiran 5. Hasil Analisis Data Parameter Pengujian Kadar Abu 
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Lampiran 6. Hasil Analisis Data Parameter Pengujian Derajat Keasaman 
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Lampiran 7. Hasil Analisis Data Parameter Pengujian Aktivitas Antioksidan 
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Lampiran 8. Dokumentasi penelitian 
1. Pembuatan permen jelly kopi berbasis karagenan 

 
 

 

2. Pengujian organoleptik 

 
 

 

3. Pengujian Texture Profile Analysis (TPA) 
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4. Pengujian kadar air 

 
 

 

5. Pengujian kadar abu 
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6. Pengujian derajat keasaman 

 
 

 

7. Pengujian aktivitas antioksidan 
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