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Ng Richard Susanto, NRP 6103014110. Pengaruh Proporsi Lesitin dan 

Whole Milk Powder Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik 

Permen Toffee 

Di bawah bimbingan: 

1. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. 

2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 

 

ABSTRAK 

Permen merupakan salah satu jenis produk confectionary yang 

digemari oleh masyarakat. Permen toffee merupakan salah satu jenis 

permen yang memiliki karakteristik brittle, kadar lemak tinggi, dan 

memiliki tekstur seperti hard candy. Bahan dasar permen toffee adalah 

gula, butter, dan emulsifier. Emulsifier dibutuhkan untuk membantu 

pembentukan adonan dan kestabilan emulsi pada toffee. Emulsifier yang 

dapat digunakan adalah lesitin dan whole milk powder. Tujuan penelitian 

ini adalah untuk mengetahui pengaruh proporsi lesitin dan whole milk 

powder terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik permen toffee. 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) non faktorial. Faktor pada penelitian ini adalah 

proporsi lesitin (A) dan whole milk powder (B)  (%) yang terdiri dari 

delapan taraf yaitu 0,7%(A), 0,0%(B) (P1); 0,6%(A), 0,1%(B) (P2); 

0,5%(A), 0,2%(B) (P3); 0,4%(A), 0,3%(B) (P4); 0,3%(A), 0,4%(B) (P5); 

0,2%(A), 0,5 %(B) (P6); 0,1%(A), 0,6%(B) (P7); 0,0%(A), 0,7%(B) (P8) 

dan diulang sebanyak empat kali. Parameter yang diamati adalah kadar air 

(%), warna, tekstur (fracturability dan hardness), dan organoleptik yaitu 

kesukaan panelis terhadap warna, rasa, dan tekstur toffee dengan uji 

ANOVA pada α = 5% dan uji beda jarak nyata Duncan (Duncan’s 

Multiple Range Test/DMRT). Peningkatan proporsi whole milk powder 
menyebabkan peningkatan kadar air (0,39% - 3,30%), penurunan 

lightness (48,2 – 41,8),  derajat hue (56,7 – 36,3), chroma (13,6 – 5,9), 

dan hardness (10.603 gf – 5.117 gf) dari toffee. Hasil uji organoleptik 

menunjukkan bahwa perlakuan P6 (lesitin 0,2%; whole milk powder 0,5%) 

dengan karakter fisikokimia kadar air 1,76%; lightness 42,5; hue 46,5, 

chroma 7,1, dan tekstur 5.913 gf paling disukai oleh panelis. 

 

Kata Kunci: permen toffee, lesitin, whole milk powder, emulsifier  
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Ng Richard Susanto, NRP 6103014110. Effect of Lecithin and Whole 

Milk Powder Proportion on Physicochemical and Organoleptic 

Characteristics of Toffee 

Advisory Committee: 

1. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. 

2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 

 

ABSTRACT 

Candy is one of confectionary product favored by society. Toffee 

is one type of candy which characteristics brittle, high fat content, and has 

texture like hard candy. Basic material to make toffee are sugar, butter, 

and emulsifier . Emulsifier needed in toffee making for dough formation 

and stability of the emulsion. Emulsifier which can be use are lecithin and 

whole milk powder. The purpose of this research is to find out the effect 

of lecithin and milk powder in physicochemical and organoleptic of toffee. 

The experimental design using non factorial randomized block design 

(RAK). Factor used in this research is proportion of lecithin (A) and 
whole milk powder (B) (%) which consists of eight levels: 0.7%(A), 

0.0%(B) (P1); 0.6%(A), 0.1%(B) (P2); 0.5%(A), 0,2%(B) (P3); 0.4%(A), 

0.3%(B) (P4); 0.3%(A), 0,4%(B) (P5); 0.2%(A), 0.5%(B) (P6); 0.1%(A), 

0.6%(B) (P7); 0.0%(A), 0.7%(B) (P8). The experiment replicated four 

times. Parameters that tested including water content, color, texture 

(hardness and fracturability), emulsion stability, and organoleptic (texture, 

color, and taste) with ANOVA test at α = 5% and DMRT test (Duncan’s 

Multiple Range Test). Increasing of whole milk powder proportion affect 

the water content (0.39% - 3.30%), lightness (48.2 – 41.8), hue (56.7 – 

36.3), chroma (13.6 – 5.9) and hardness (10,603 gf -5,117 gf) of toffee. 

Organoleptic test shows that P6 (lecithin 0.2%, whole milk powder 0,5%) 
with physicochemical character (moisture content 1.76%, lightness 42.5, 

hue 46.5, chroma 7.1, and texture 5.913 gf) most liked by panelists. 

 

Keyword: toffee, lecithin, whole milk powder, emulsifier  
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