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Ivan William, NRP 6103014081. Pengaruh Proporsi Lesitin dan Isolat
Protein Kedelai sebagai Emulsifier terhadap Karakteristik Toffee
Di bawah bimbingan:
1. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si
2. Ir. Thomas Indarto P. Suseno, M.P., IPM.

ABSTRAK

Toffee adalah salah satu produk confectionery yang bertekstur
padat dan brittle. Proses pembuatan toffee pada dasarnya sama dengan
proses pembuatan hard candy. Perbedaan toffee dengan hard candy
adalah adanya sistem emulsi. Toffee dibuat dengan memanaskan gula,
butte dan susu. Namun, toffee yang dihasilkan akan menjadi mahal dan
memiliki sistem emulsi yang lemah. Untuk itu, perlu ditambahkan
emulsifier untuk membantu pembentukkan sistem emulsi. Emulsifier yang
sering digunakan pada pembuatan toffee adalah lesitin. Pada penelitian ini
akan ditambahkan juga isolat protein kedelai (IPK) untuk membantu
sistem emulsi dari toffee. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui
pengaruh proporsi lesitin dan IPK terhadap toffee. Rancangan penelitian
menggunakan RAK dengan satu faktor yaitu proporsi lesitin dan isolat
protien kedelai. Konsentrasi lesitin dan isolat protein kedelai yang akan
digunakan adalah 0,6%(A), 0,1%(B) (P1); 0,5%(A), 0,2%(B) (P2);
0,4%(A), 0,3%(B) (P3); 0,3%(A), 0,4%(B) (P4); 0,2%(A), 0,5%(B) (P5);
0,1%(A), 0,6%(B) (P6). dari berat total gula yang digunakan. Percobaan
diulang sebanyak empat kali. Data yang didapatkan diuji ANOVA pada α
= 5% dan dilanjutkan dengan uji beda jarak nyata Duncan (DMRT). Hasil
penelitian kadar air toffee 0,87%- 2,28%; Lightness 42,8 - 47,9; oHue
45,91 - 56,40; Chroma 8,24 - 13,15; Hardness (gf) 7.196 - 13.407.
Perlakuan dengan sifat organoleptik terbaik berdasarkan uji spider web
adalah perlakuan dengan proporsi lesitin dan IPK 0,2% : 0,5% (P5).

Kata Kunci: toffee, lesitin, isolat protein kedelai, emulsifier
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ABSTRACT

Toffee is a hard and brittle confectionery product. Toffee making
process is basically the same as hard candy. The difference between the
two is the emulsion system. Usually, toffees are made with boiling sugar,
butter and milk. However, the toffees will be expensive and have a weak
emulsion. Therefore, emulsifier should be added to help its emulsion
forming. The most common emulsifier found in toffees is lecithin. This
research aims to find the effect of lecithin and isolated soy protein (ISP)
proportion to toffee. This research uses single factor randomized block
design which is the proportion of lecithin and isolated soy protein. The
concentration of lecithin and isolated soy protein that will be used are
0.6%(A), 0.1%(B) (P1); 0.5%(A), 0.2%(B) (P2); 0.4%(A), 0.3%(B) (P3);
0.3%(A), 0.4%(B) (P4); 0.2%(A), 0.5%(B) (P5); 0.1%(A), 0.6%(B) (P6).
from the total used sugar weight. The test will be done in four repetitions.
The data obtained was tested using ANOVA test at α = 5% and DMRT.
The results showed the toffee’s moisture content 0.87% - 2.28%;
Lightness 42.8- 47.9; oHue 45.91- 56.40; Chroma 8.24- 13.15; Hardness
(gf) 7.196- 13.407. Sample with the best organoleptic properties based on
spider web test is the one made by the added lecithin and ISP proportion
of 0.2% : 0.5% (P5).

Keyword: toffee, lecithin, isolated soy protein, emulsifier
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