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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan  

1. Perbedaan proporsi lesitin dan susu skim sebagai emulsifier 

memberikan pengaruh beda nyata terhadap sifat fisikokimia, yaitu 

kadar air, kestabilan emulsi, tekstur (kekerasan dan daya patah), 

dan warna hard candy toffee. 

2. Kadar air hard candy toffee adalah 0,68% hingga 3,06%; tingkat 

kekerasan hard candy toffee adalah 7.952 g,Force hingga 16.421 

g.Force; warna hard candy toffee adalah red hingga yellow red 

dengan tingkat kecerahan yang semakin gelap seiring dengan 

meningkatnya konsentrasi susu skim.  

3. Perbedaan proporsi lesitin dan susu skim sebagai emulsifier tidak 

memberikan pengaruh beda nyata terhadap sifat organoleptik yang 

meliputi warna, tekstur, dan rasa. 

4. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah perlakuan 

dengan konsentrasi lesitin 0,1% dan konsentrasi susu skim 0,6% 

dengan nilai kesukaan terhadap warna, tekstur, dan rasa berturut-

turut adalah 4,41; 4,83; dan 4,89. 

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai konsentrasi 

emulsifier lainnya yang dapat digunakan untuk menghasilkan karakteristik 

hard candy toffee yang baik.  
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