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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 
 

 
 
 
5.1. Kesimpulan 
 

1. Perbedaan proporsi lesitin dan whole milk powder pada toffee  

berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia yaitu kadar air, warna 

(lightness, chroma, dan hue), tekstur (fracturability dan hardness), 

dan sifat emulsi.  

2. Peningkatan proporsi whole milk powder pada toffee menyebabkan 

peningkatan kadar air (0,39% – 3,30%), penurunan kestabilan 

emulsi, penurunan nilai lightness (48,2 – 41,8), penurunan nilai 

chroma (13,6 – 5,9), penurunan derajat hue (56,7 – 36,3), dan 

penurunan hardness (10.603 gf – 5.117 gf). 

3. Perbedaan proporsi lesitin dan whole milk powder pada toffee tidak 

berpengaruh nyata terhadap sifat organoleptik yaitu tekstur, warna, 

dan rasa. 

4. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah P6 (lesitin 

0,2%; whole milk powder 0,5%) dengan kadar air 1,76%; lightness 

42,5; hue 46,5, chroma 7,1, dan tekstur 5.913 gf 

5.2. Saran 

1.   Perlu metode pengujian kestabilan emulsi yang berbeda untuk 

mendapatkan data yang lebih akurat mengenai kestabilan emulsi.  

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai jenis emulsifier 

lain untuk menghasilkan karakteristik toffee yang baik 
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