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i 

 

Catharina Jenny Swanthika Siswanto. NRP 6103014008. Pengaruh 

Proporsi Lesitin dan Susu Skim Sebagai Emulsifier terhadap 

Karakteristik Hard Candy Toffee.  

Di bawah bimbingan: 

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

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

 

ABSTRAK 

Toffee merupakan salah satu jenis permen non kristal yang tergolong 

sebagai permen keras. Permen toffee terbuat dari campuran gula pasir, sirup 

glukosa, susu, dan lemak. Campuran tersebut dihomogenisasi sampai 

membentuk emulsi lemak dalam air yang kemudian dimasak hingga 

terbentuk adonan permen. Emulsifier memegang peranan penting pada 

permen toffee untuk menjaga kestabilan emulsinya. Emulsifier yang 

digunakan adalah susu skim dan lesitin. Penelitian yang akan dilakukan 

adalah mengenai pengaruh proporsi dari susu skim dan lesitin terhadap 

karakteristik hard candy toffee. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui sifat fisikokimia hard candy toffee dengan perbedaan proporsi 
lesitin dan susu skim sebagai emulsifier terhadap sifat fisikokimia dan 

sensorisnya. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan 

satu faktor, yaitu konsentrasi lesitin (P) yang terdiri atas tujuh taraf: 0,7%:0% 

(P1); 0,6%:0,1% (P2); 0,5%:0,2% (P3); 0,4%:0,3% (P4)  0,3%:0,4% (P5); 

0,2%:0,5% (P6); dan 0,1%:0,6% (P7). Setiap taraf perlakuan diulang 

sebanyak empat kali. Parameter pengujian yang akan dilakukan yaitu analisis 

fisikokimia (kadar air, warna, kekerasan, daya patah, dan kestabilan emulsi) 

dan kesukaan (rasa, warna, dan tekstur). Data yang diperoleh akan dianalisa 

dengan uji Analysis of Variance (Anova) pada α=5%. Apabila terdapat 

perbedaan nyata antara konsentrasi lesitin dengan konsentrasi susu skim 

terhadap parameter yang diukur, maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT) pada α=5%. Pengujian DMRT bertujuan untuk 

mengetahui ada tidaknya pengaruh proporsi antara konsentrasi lesitin dengan 

konsentrasi susu skim terhadap parameter yang diuji. Hasil penelitian kadar 

air hard candy toffee 0,68-3,06; tingkat kekerasan 7.952-16.421 g.Force; nilai 

lightness 44,02-55,63; nilai chroma 10,93-17,50; dan nilai ohue 51,78-56,16. 

Perlakuan sifat organoleptik terbaik adalah perlakuan dengan konsentrasi 

lesitin 0,1% dan konsentrasi susu skim 0,6% dengan nilai  4,41; 4,83; dan 

4,89. 

 

Kata kunci: hard candy toffee, lesitin, susu skim 
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Catharina Jenny Swanthika Siswanto. NRP 6103014008. Effects of Lecithin 

and Skim Milk Addition as Emulsifier of Hard Candy Toffee’s 

Characteristics.  

Di bawah bimbingan: 

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

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

 

ABSTRACT 

Toffee is one type of hard candy which is categorized as non 

crystalline candies. Hard candy toffee is a mixture of sugar, glucose syrup, 

milk, and fat. The mixture are homogenized until water in oil emulsion 

formed. Emulsifier is important to maintain the emulsion stability in hard 

candy toffee. Skim milk and lecithin can be used as emulsifier for hard candy 

toffee. This research is aimed to determine the effects of lecithin and skim 

milk addition of hard candy toffee’s characteristics. The purpose of this 

research is to know the effect of lecithin and skim milk addition on 

physicochemical and sensory properties. This research used Randomized 

Block Design with one factor, which was concentration of lecithin (Pl) and 
concentration of skim milk (Ps), which has seven levels on each level: 

0.7%:0% (P1); 0.6%:0.1% (P2); 0.5%:0.2% (P3); 0.4%:0.3% (P4);  0.3%:0.4% 

(P5); 0.2%:0.5% (P6); and 0.1%:0.6% (P7). Parameters that are tested included 

analysis of physicochemical properties which are water content, color, 

hardness, fracturability, and emulsion stability and analysis of sensory 

properties which are flavor, color and texture. Data will be analyzed using 

Analysis of Variance (Anova) at α=5%. If there is an effect of lecithin and 

skim milk addition on parameters that are tested, then it will be continued 

with Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) on α=5%. DMRT test is used 

to determine if there is an effect of lecithin and skim milk addition on 

parameters that are tested. The result show that hard candy toffee has water 
content of 0.38-0.68; hardness 7,952-16,421 g.Force; lightness 44.02-55.63; 

chroma 10.93-17.50; ohue 51.78 – 56.16. Best treatment in sensory evaluation 

is the usage of lecithin concentration of 0.1% dan skim milk concentration of 

0.6% which result in color, texture and flavor value are 4.41; 4.83; and 4.89. 

 

Keywords: hard candy toffee, lecithin, skim milk 
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