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IV. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

Simpulan yang didapatkan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan adalah 

sebagai berikut: 

1. Kombinasi dari tepung ubi jalar putih (Ipomoea batatas) dan kecambah kacang 

tunggak (Vigna unguiculata) memengaruhi kualitas muffin dari segi kimia 

(kadar air, kadar abu, protein, karbohidrat, dan serat pangan), fisik (warna), 

mikrobiologis, dan organoleptik produk.  

2. Muffin dengan perlakuan tepung ubi jalar putih dan tepung kecambah kacang 

tunggak dengan perbandingan 50:50 unggul dalam kandungan serat pangan 

dan protein karena ada beda nyata dengan muffin lain. Pada uji organoleptik, 

muffin dengan perbandingan 70:30 paling disukai dalam parameter rasa dan 

aroma.  

 

B. Saran 

Saran yang diberikan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan adalah 

sebagai berikut: 

1. Muffin yang terbuat dari tepung ubi jalar putih dan tepung kecambah kacang 

tunggak memiliki tekstur secara organoleptik yang kurang baik dibandingkan 

muffin dari tepung terigu. Mungkin bisa ditambahkan xanthan gum (bahan 

pengganti gluten) atau karagenan agar teksturnya lebih baik. 
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2. Penggunaan putih telur sebaiknya tidak diikut sertakan pada bahan agar 

tekstur muffin tidak mudah rapuh. 

3. Muffin bisa diberikan tambahan seperti cokelat atau kacang almond agar 

menambah penerimaan terhadap masyarakat.  

4. Waktu, suhu, posisi pengovenan, dan berat atau volume adonan muffin pada 

cup antarperlakuan muffin harus disamakan untuk menghindari kerancuan 

pada hasil. 

5. Pengujian tekstur sebaiknya ditambahkan parameter kohesifan (cohesiveness) 

dan kerapuhan (brittleness). 
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Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik Kualitas Muffin Menggunakan 

Tepung Ubi Jalar (Ipomoea batatas) dan Tepung Kecambah 

Kacang Tunggak (Vigna unguiculata) 

Uji Organoleptik Kualitas Muffin Menggunakan Tepung Ubi Jalar (Ipomoea 

batatas) dan Tepung Kecambah Kacang Tunggak (Vigna unguiculata)  

 

Nama              : 

Jenis Kelamin : 

Umur              :  

 

Berikan tanda centang (√) pada kolom yang diinginkan  

Perlakuan  Rasa  Tekstur  Aroma  Warna  

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

A                     

B                     

C                     

D                     

E                     

Keterangan: 

Parameter: 1= tidak suka, 2 = kurang suka, 3= sedikit suka, 4 = suka, 5= sangat 

suka  

 

Setelah melakukan pengujian masing-masing produk, panelis dapat mengurutkan 

produk yang paling disukai dengan bobot nilai peringkat 1 adalah nilai paling besar 

sedangkan 5 adalah nilai paling kecil 

Peringkat 1 2 3 4 5 

Sampel      

 

Kritik dan saran:  

 

………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………. 

………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………... 
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Lampiran 2. Hasil uji organoleptik kualitas muffin tepung ubi jalar (Ipomoea batatas) dan Tepung kecambah kacang 

tunggak (Vigna unguiculata) terhadap 30 panelis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PANELIS 
RASA TEKSTUR AROMA WARNA 

A B C D E A B C D E A B C D E A B C D E 

1 3 2 4 5 3 3 4 2 4 3 3 4 3 5 2 5 2 2 3 2 

2 3 5 5 4 3 5 3 4 1 1 3 3 4 5 4 5 3 3 3 3 

3 5 1 3 2 4 4 1 2 3 5 4 2 1 3 5 5 2 1 3 4 

4 4 1 5 2 3 1 3 2 5 4 5 1 4 3 2 5 1 2 3 4 

5 5 1 3 4 2 5 1 2 3 4 5 3 4 2 1 5 2 3 4 1 

6 4 2 5 3 4 3 2 5 3 5 3 1 3 2 5 4 1 2 3 4 

7 2 3 5 4 4 1 3 5 4 2 1 3 5 4 2 2 3 5 4 1 

8 1 2 3 4 5 5 1 3 2 4 5 3 1 4 2 2 5 3 4 1 

9 2 3 1 4 5 1 2 3 4 5 1 2 5 3 4 5 3 4 2 1 

10 4 3 3 3 5 4 3 3 3 3 4 3 4 4 5 4 3 3 4 5 

11 3 2 2 5 3 3 4 3 2 4 4 3 3 5 2 5 4 2 5 2 

12 5 4 3 1 2 5 4 3 1 2 5 1 4 2 3 5 1 2 4 3 

13 5 1 2 4 3 5 1 2 3 4 5 1 3 4 2 5 1 3 4 2 

14 2 4 3 2 3 2 3 1 3 2 4 4 2 2 3 5 2 2 2 2 

15 4 3 4 4 4 5 4 5 4 4 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 

16 1 4 3 5 2 1 3 4 5 2 2 5 3 2 4 1 5 3 2 4 

17 4 5 4 4 3 5 1 2 3 3 5 2 5 2 5 5 2 3 3 4 

18 5 3 4 2 5 5 1 2 3 4 5 3 2 4 5 4 2 3 5 5 

19 1 5 4 3 2 5 3 4 2 1 1 2 3 5 4 5 1 4 3 2 

20 1 2 4 3 5 2 1 3 5 4 5 1 3 4 2 4 1 2 3 5 

21 3 1 5 4 2 3 1 5 4 2 3 1 5 4 2 2 1 5 4 3 

22 3 1 4 2 3 5 1 4 4 2 5 1 3 4 4 3 2 4 2 4 

23 3 1 5 4 2 4 1 5 3 2 1 2 3 4 5 5 1 2 3 4 

24 2 1 5 4 3 5 2 1 3 4 1 3 5 4 2 2 3 5 4 1 

25 1 2 3 4 5 4 5 3 2 1 1 2 3 4 5 5 4 3 2 1 

26 4 1 3 2 5 4 1 3 2 5 4 1 3 2 5 4 1 3 2 5 

27 2 1 4 3 5 1 2 4 3 5 5 1 4 2 3 5 1 3 2 4 

28 3 1 2 5 4 3 1 4 5 2 1 3 4 2 5 5 4 3 2 1 

29 4 1 5 3 4 5 1 4 3 2 3 1 5 4 2 5 1 2 3 4 

30 4 2 5 4 4 3 2 4 4 4 3 3 4 4 3 4 2 4 3 5 

Total 93 68 111 103 107 107 65 97 96 95 102 69 106 104 103 126 69 91 96 92 

Rata - rata 3.10 2.27 3.70 3.43 3.57 3.57 2.17 3.23 3.20 3.17 3.40 2.30 3.53 3.47 3.43 4.20 2.30 3.03 3.20 3.07 
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Lampiran 3. Foto Pembuatan Tepung Kecambah Kacang Tunggak (Vigna 

Unguiculata) dan Bahan Pembuat Muffin.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 14.  Proses pembuatan tepung kecambah kacang tunggak, diawali dengan   

germinasi selama 48 jam (A), Terbentuk kecambah kacang tunggak 

(B), proses blansir (C), Pengovenan kecambah (D), Penghancuran 

kecambah menggunakan grinder (E), dan Pemerataan ukuran 

menggunakan mesh 61 (F).   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 15.    Bahan-bahan selain tepung yang digunakan untuk pembuatan muffin, 

terdiri atas minyak sawit, garam dapur, susu UHT, telur ayam, baking 

powder, vanilli, dan gula halus. 

A B C 

D E F 
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Lampiran 4. Foto Proses Ekstraksi Lemak, Uji Serat, dan Pengujian Warna 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 16. Proses ektraksi sokhlet untuk pengujian kadar lemak. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 17.  Dari kiri ke kanan, proses penyaringan uji serat, hasil uji serat tak larut, 

hasil uji serat larut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 18. Pengujian warna menggunakan color reader. 
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Lampiran 5. Foto Uji Tekstur dan Uji Organoleptik Muffin 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 19. Pengujian tekstur menggunakan alat texture analyzer. 

 

 

Gambar 20. Uji organoleptik muffin 
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Lampiran 6.  Pengujian Mikrobiologi Angka Lempeng Total (ALT) dan 

Angka   Kapang Khamir (AKK) pada Muffin 

Gambar 21.  ALT pada muffin tepung ubi jalar putih : tepung kecambah kacang 

tunggak 80:20 

 

 

 

 

 

Gambar 22. AKK pada muffin tepung ubi jalar putih : tepung kecambah kacang 

tunggak 80:20 

 

 Gambar 23. ALT pada muffin tepung ubi jalar putih : tepung kecambah kacang 

tunggak 70:30 
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Gambar 24. AKK pada muffin tepung ubi jalar putih : tepung kecambah kacang 

tunggak 70:30 

 Gambar 25. ALT pada muffin tepung ubi jalar putih : tepung kecambah kacang 

tunggak 60:40 

 

 

 

 

 

 

Gambar 26. AKK pada muffin tepung ubi jalar putih : tepung kecambah kacang 

tunggak 60:40 
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 Gambar 27. ALT pada muffin tepung ubi jalar putih : tepung kecambah kacang 

tunggak 50:50 

 

 

 

Gambar 28. AKK pada muffin tepung ubi jalar putih : tepung kecambah kacang 

tunggak 50:50 

Gambar 29. ALT pada muffin tepung terigu (kontrol) 

 

 

 

 

 

Gambar 30. AKK pada muffin tepung terigu (kontrol) 
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Lampiran 7. Laporan Hasil Uji Kadar Protein Kasar Muffin dan Tepung 
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Lampiran 8. Hasil Uji Pendahuluan Kadar Air, Kadar Abu, Lemak, Protein 

Tepung Kecambah Kacang Tunggak, Tepung Ubi Jalar Putih, 

dan Tepung Terigu. 

Tabel 23. Hasil Uji Pendahuluan Kadar Air 

Ulangan Tepung Kecambah 

kacang tunggak 

Tepung Ubi jalar 

putih 

Tepung terigu 

1 10,73 % 9,08 % 12,55 % 

2 10,97 % 8,76 % 12,67 % 

3 10,53 % 9,09 % 12,60 % 

 x 10,74 % 8,97 % 12,61 % 

 

Tabel 24. Hasil Uji Pendahuluan Kadar Abu 

Ulangan Tepung Kecambah 

kacang tunggak 

Ubi jalar putih Tepung terigu 

1 4,46 % 3,41 % 0,59 % 

2 4,41 % 3,16 % 0,57 % 

3 4,45 % 3,32 % 0,58 % 

 x 4,44 % 3,29 % 0,58 % 

 

Tabel 25. Hasil Uji Pendahuluan Kadar Lemak 

Ulangan Kecambah kacang 

tunggak 

Ubi jalar putih Tepung terigu 

1 3,91 % 2,47 % 3,47 % 

2 3,30 % 2,01 % 3,01 % 

3 4,10 % 2,73 % 3,13 % 

 x 3,77 % 2,40 % 3,20 % 

 

Tabel 26. Hasil Uji Pendahuluan Kadar Protein (n=6,25) 

Ulangan Kecambah kacang 

tunggak 

Ubi jalar putih Tepung terigu 

1 25,78 % 4,50 % 10,93 % 

2 24,58 % 4,74 % 10,62 % 

 x 25,19 % 4,62 % 10,77 % 
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Lampiran 9. Hasil Uji Pendahuluan Kadar Serat tak larut, Serat Larut, dan 

Serat Pangan Tepung Kecambah Kacang Tunggak, Tepung Ubi 

Jalar Putih, dan Tepung Terigu. 

Tabel 27. Hasil Uji Pendahuluan Kadar Serat tak larut  

Ulangan Kecambah kacang 

tunggak 

Ubi jalar putih Tepung terigu 

1 9,36 % 14,97 % 2,34 % 

2 7,84 % 12,63 % 4,04 % 

3 8,48 % 10,15 % 4,05 % 

 x 8,56 % 12,58 % 3,48 % 

 

Tabel 28. Hasil Uji Pendahuluan Kadar Serat Larut. 

Ulangan Kecambah kacang 

tunggak 

Ubi jalar putih Tepung terigu 

1 4,78 % 6,39 % 3,73 % 

2 4,36 % 7,26 % 3,21 % 

3 5,56 % 8,22 % 3,46 % 

 x 4,90 % 7,29 % 3,47 % 

 

Tabel 29. Hasil Uji Pendahuluan Kadar Serat Pangan 

Ulangan Kecambah kacang 

tunggak 

Ubi jalar putih Tepung terigu 

1 14,14 % 21,36 % 6,07 % 

2 12,20 % 19,89 % 7,25 % 

3 14,04 % 18,37 % 7,51 % 

 x 13,46 % 19,87 % 6,94 % 
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Lampiran 10. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Air Muffin   

Tabel 30. Hasil Pengujian Kadar Air pada Muffin 

Ulangan 

Variasi tepung ubi jalar : tepung kecambah kacang 

tunggak  
Kontrol, 

tepung 

terigu 80:20 70:30 60:40 50:50 

1 21,85 % 23,17 % 25,54 % 25,86 % 20,38 % 

2 24,72 % 22,59 % 26,64 % 24,74 %  21,16 % 

3 22,89 % 24,32 % 25,47 % 25,50 % 23,46 % 

x 23,15 % a 23,36 % ab 25,88 %c 25,37 %bc 21.67 %a 

   

Tabel 31. Hasil Uji Anava Kadar Air Muffin  

  

Jumlah 

Kuadrat Df 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Antara grup 35,762 4 8,940 7,200 ,005 

Dalam grup 12,416 10 1,242     

Total 48,178 14       

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 

Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,005 maka H0 ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada kadar air 

 
Tabel 32. Hasil Uji Duncan Kadar Air Muffin 

Perlakuan N Subset untuk alpha = 0,05 

1 2 3 

Kontrol 3 21,6667   

80:20 3 23,1533   

70:30 3 23,3600 23,3600  

50:50 3  25,3667 25,3667 

60:40 3   25,8833 

Sig.  ,106 ,052 ,583 
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Lampiran 11. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Abu Muffin   

 

Tabel 33. Hasil Pengujian Kadar Abu Pada Muffin 

Ulangan 

Variasi tepung ubi jalar : tepung kecambah kacang 

tunggak  
Kontrol, 

tepung 

terigu 80:20 70:30 60:40 50:50 

1 1,93 % 2,14 % 1,88 % 1,65 % 1,03 % 

2 2,11 % 1,99 % 2,08 % 2,06 % 1,19 % 

3 1,90 % 1,94 % 1,89 % 2,00 % 1,14 % 

x 1,98 % b 2,02 % b 1,95 % b 1,90 % b 1,12 % a 
 

 

Tabel 34. Hasil Uji Anava Kadar Air Muffin  

  

Jumlah 

Kuadrat Df 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Antara grup 1,734 4 ,433 23,478 ,000 

Dalam grup ,185 10 ,018     

Total 1,918 14       

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 

Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,000 maka H0 ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada kadar abu 

 

Tabel 35. Hasil Uji Duncan Kadar Abu Muffin 

Perlakuan N 

Subset untuk alpha = 0.05 

1 2 

Kontrol 3 1,1200  

50:50 3  1,9033 

60:40 3  1,9503 

80:20 3  1,9800 

70:30 3  2,0233 

Sig.  1.000 .336 
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Lampiran 12. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Protein Muffin   

 

Tabel 36. Hasil Uji Protein (% N x 6,25) 

Ulangan 

Variasi tepung ubi jalar : tepung kecambah 

kacang tunggak  
Kontrol, 

tepung 

terigu 80:20 70:30 60:40 50:50 

1 7,85 % 6,77 % 7,31 % 10,15 % 7,00 % 

2 6,34 % 6,92 % 7,65 % 9,02 % 6,94 % 

x 7,09 % a 6,84 % a 7,48 % a 9,59 % b 6,97 % a 

 

 

Tabel 37. Hasil Uji Anava Protein Muffin   

 

Jumlah 

kuadrat df 

Rerata 

kuadrat F Sig. 

Antara grup 10,353 4 2,588 6,998 ,028 

Dalam grup 1,849 5 ,370   

Total 12,202 9    

Tingkat kepercayaan 95 % dengan α = 0,05 

Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,028 maka H0 ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian protein muffin 

 

Tabel 38. Hasil Uji Duncan Protein Muffin   

Perlakuan N 

Subset untuk alpha = 

0.05 

1 2 

70:30 2 6,8450  

Kontrol 2 6,9700  

80:20 2 7,0950  

60:40 2 7,4800  

50:50 2  9,5850 

Sig.  ,357 1,000 
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Lampiran 13. Analisis Varian pada Lemak Muffin   

 

Tabel 39. Hasil Uji Lemak pada Muffin 

Ulangan 

Variasi tepung ubi jalar : tepung kecambah 

kacang tunggak  
Kontrol, 

tepung 

terigu 80:20 70:30 60:40 50:50 

1 19,96 % 19,84 % 23,70 % 21,13 % 22,09 % 

2 20,87 % 21,90 % 20,24 % 20,45 % 22,33 % 

3 21,23 % 22,29 % 20,09 % 20,24 % 22,36 % 

x 20,69 % 21,34 % 21,34 % 20,60 % 22,23 % 

 

 

Tabel 40. Hasil Uji Anava Kadar Lemak pada Muffin    

 Jumlah kuadrat df Rerata Kuadrat F Sig. 

Antara grup 5,106 4 1,277 ,972 ,465 

Dalam grup 13,134 10 1,313   

Total 18,241 14    

Tingkat kepercayaan 95 % dengan α = 0,05 

Oleh karena α = 0,05 < sig = 0,465 maka H0 diterima. Tidak ada pengaruh beda 

nyata pada pengujian kadar lemak muffin 
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Lampiran 14. Analisis Varian dan Uji Duncan pada karbohidrat Muffin   

Tabel 41. Hasil Uji Karbohidrat (by difference) pada Muffin 

Ulangan 

Variasi tepung ubi jalar : tepung kecambah 

kacang tunggak  
Kontrol, 

tepung 

terigu 80:20 70:30 60:40 50:50 

1 48,41 % 48,08 % 41,57 % 40,69 % 49,50 % 

2 45,60 % 46,60 % 43,39 % 44,25 % 48,38 % 

3 47,64 % 44,53 % 44,90 % 43,76 % 46,10 % 

x 47,21 % c 46,40 % bc 43,29 % ab 42,90 % a 47,99 % c 

 

 

Tabel 42. Hasil Uji Anava Karbohidrat (by difference) pada Muffin 

 

Jumlah 

kuadrat df 

Rerata 

kuadrat F Sig. 

Antara grup 64,862 4 16,215 5,481 ,013 

Dalam grup 29,587 10 2,959   

Total 94,449 14    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 

Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,013 maka H0 ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian karbohidrat pada muffin. 

 

Tabel 43. Hasil Uji Duncan Karbohidrat (by difference) pada Muffin 

Perlakuan N 

Subset untuk alpha = 0.05 

1 2 3 

50:50 3 42,9000   

60:40 3 43,2867 43,2867  

70:30 3  46,4033 46,4033 

80:20 3   47,2167 

Kontrol 3   47,9933 

Sig.  ,789 ,051 ,305 
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Lampiran 15.   Analisis Varian dan Uji Duncan pada Serat tak larut, Serat 

Larut, dan Serat pangan pada muffin 

Tabel 44. Hasil Uji Serat tak larut pada Muffin  

Ulangan 

Variasi tepung ubi jalar : tepung kecambah 

kacang tunggak  
Kontrol, 

tepung 

terigu 80:20 70:30 60:40 50:50 

1 9,32 % 8,41 % 11,54 % 13,07 % 3,84 % 

2 10,53 % 9,10 % 11,57 % 12,48 % 2,57 % 

3 8,67 % 9,19 % 9,86 % 15,32 % 3,02 % 

x 9,50 % bc 8,90 % b 10,99 % c 13,62 %d 3,14 %a 

 

 

Tabel 45. Hasil Uji Anava Serat tak larut pada Muffin 

 
Jumlah 

kuadrat df 

Rerata 

kuadrat F Sig. 

Antara grup 178,896 4 44,724 47,663 ,000 

Dalam grup 9,383 10 ,938   

Total 188,279 14    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 

Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,000 maka H0 ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian serat tak larut pada muffin. 

 

Tabel 46. Hasil Uji Duncan Serat tak larut pada Muffin 

Perlakuan N 

Subset untuk alpha = 0.05 

1 2 3 4 

Kontrol 3 3,1433    

70:30 3  8,9000   

80:20 3  9,5067 9,5067  

60:40 3   10,9900  

50:50 3    13,6233 

Sig.  1,000 ,461 ,090 1,000 

 

Tabel 47. Hasil Uji Kadar Serat Larut pada Muffin 

Ulangan 

Variasi tepung ubi jalar : tepung kecambah 

kacang tunggak  
Kontrol, 

tepung 

terigu 80:20 70:30 60:40 50:50 

1 1,12 % 3,66 % 2,64 % 3,93 % 2,14 % 

2 1,71 % 1,39 % 2,41 % 4,10 % 1,33 % 

3 2,68 % 3,78 % 2,31 % 3,90 % 1,83 % 

x 1,84 % a 2,94 % ab 2,45 % a 3,97 % b 1,77 % a 
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Tabel 48. Hasil Uji Anava Serat Larut pada Muffin 

 

Jumlah 

kuadrat df 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Antara grup 9,935 4 2,484 4,702 ,021 

Dalam grup 5,282 10 ,528   

Total 15,217 14    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 

Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,021 maka H0 ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian serat larut pada muffin. 

 

 

Tabel 49. Hasil Uji Duncan Serat Larut pada Muffin 

 

Perlakuan N 

Subset untuk alpha = 

0,05 

1 2 

Kontrol 3 1,7667  

80:20 3 1,8367  

60:40 3 2,4533  

70:30 3 2,9433 2,9433 

50:50 3  3,9767 

Sig.  ,094 ,112 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 50. Hasil Uji Serat Pangan pada Muffin 

Ulangan 

Variasi tepung ubi jalar : tepung kecambah 

kacang tunggak  
Kontrol, 

tepung 

terigu 80:20 70:30 60:40 50:50 

1 10,44 % 12,07 14,18 17,00 % 5,98 % 

2 12,24 % 10,49 13,98 16,58 % 3,90 % 

3 11,35 % 12,37 12,17 19,22 % 4,85 % 

 x 11,34 % b 11,64 % b 13,44 % b 17,60 %c  4,91 % a 
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Tabel 51. Hasil Uji Anava Serat Pangan pada Muffin 

 
Jumlah 

Kuadrat df 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Antara Grup 252,135 4 63,034 51,223 ,000 

Dalam Grup 12,306 10 1,231   

Total 264,441 14    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 

Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,000 maka H0 ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian serat pangan pada muffin. 

 

Tabel 52. Hasil Uji Duncan Serat Pangan pada Muffin 

Perlakuan N 

Subset untuk alpha = 0.05 

1 2 3 

Kontrol 3 4.9100   

80:20 3  11.3433  

70:30 3  11.6433  

60:40 3  13.4433  

50:50 3   17.6000 

Sig.  1.000 .051 1.000 
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Lampiran 16. Analisis Varian Tekstur Muffin  

Tabel 53. Hasil Uji Tekstur Parameter Kekerasan pada Muffin 

Ulangan 

Variasi tepung ubi jalar : tepung kecambah 

kacang tunggak  
Kontrol, 

tepung 

terigu 80:20 70:30 60:40 50:50 

1 652,00 g 587,00 g 586,00 g 538,00 g 552,00 g 

2 606,00 g 796,00 g 635,00 g 499,00 g 497,00 g 

3 695,00 g 638,00 g 674,50 g 664,00 g 604,50 g 

x 651,00 g 673,67 g 631,83 g 567,00 g 551,17 g 

 

Tabel 54. Hasil Anava Uji Tekstur Parameter Kekerasan pada Muffin 

 Jumlah kuadrat df Rerata kuadrat F Sig. 

Antara grup 34199,433 4 8549,858 1,635 ,241 

Dalam grup 52295,000 10 5229,500   

Total 86494,433 14    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 

Oleh karena α = 0,05 < sig = 0,241 maka H0 diterima. Tidak ada pengaruh beda 

nyata pada pengujian tekstur parameter kekerasan pada muffin. 
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Lampiran 17. Hasil Uji Warna Menggunakan Color Reader pada Muffin 

Tabel 55. Hasil Pengukuran Warna L, a, b pada Muffin  

 80:20 (A) 70:30 (B) 60:40 (C) 50:50 (D) K (E) 

L 39,4 42,2 44,0 45,1 60,2 

38,0 41,4 43,8 45,8 61,6 

41,5 44,3 44,0 45,6 60,6 

x 39,6 42,6 43,9  45,5 60,8 

a 7,6 8,2 10,8 11,8 14,3 

6,7 8,2 11 11,2 11,1 

7,5 8,7 9,3 11,7 12,1 

x 7,3 8,4 10,7 11,6 12,5 

b 11,3 12,3 11,8 15,3 33,7 

10,0 11,1 14,6 15,6 38,8 

10,0 13,1 13,1 16,0 33,4 

x 10,4 12,2 13,2 15,6 35,3 

Perhitungan konversi ke diagram warna CIE 

Perhitungan: 

x = 
𝑎+1,75 𝐿

5,645𝐿+𝑎−3,012 𝑏
 

y = 
1,786 𝐿

5,645 𝐿+𝑎−3,012 𝑏
  

Sampel A 

x = 
7,3+1,75 .  39,6

5,645.  39,6+ 7,3−3,012.  10,4
 

= 0,384 

y  =
1,786 .  39,6

5,645.  39,6+ 7,3−3,012 .  10,4
 

 = 0,354 

Hasil warna sumber cahaya mendekati merah muda 

Sampel B 

x = 
8,4+1,75 .  42,6

5,645.  42,6+ 8,4−3,012.  12,2
 

= 0,391 

y  = 
1,786 .  42,6

5,645.  42,6+ 8,4 −3,012 .  12,2
 

 = 0,359 

Hasil warna sumber cahaya mendekati merah muda 
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Sampel C  

x = 
10,7 +1,75 .  43,9

5,645.  43,9+ 10,7−3,012.  13,2
 

= 0,400 

y  = 
1,786 .  43,9

5,645.  43,9+ 10,7−3,012 .  13,2
 

 = 0,358 

Hasil warna sumber cahaya mendekati merah muda 

 

Sampel D 

x = 
11,6 +1,75 .  45,5

5,645.  45,5+ 11,6−3,012.  15,6
 

= 0,412 

y  = 
1,786 .  45,5

5,645.  45,5+ 11,6−3,012 .  15,6
 

 = 0,367 

Hasil warna sumber cahaya mendekati merah muda 

 

Sampel E 

x = 
12,5 +1,75 .  60,8

5,645.  60,8+ 12,5−3,012.  35,3
 

=0,477 

y  = 
1,786 .  60,8

5,645.  60,8+ 12,5−3,012 .  35,3
 

 = 0,435 

Hasil warna sumber cahaya mendekati kuning kejinggaan 
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Lampiran 18.  Analisis Varian dan Uji Duncan Angka lempeng total dan 

Angka kapang khamir Muffin 

Tabel 56. Hasil Pengukuran Angka Lempeng Total Muffin 

PENGENCERAN 

Variasi tepung ubi jalar : tepung kecambah 

kacang tunggak  

Kontrol, 

tepung 

terigu 

80:20 70:30 60:40 50:50  

    ULANGAN 

1 

10-1 18 18 37 18 60 

10-2 6 2 1 1 0 

10-3 0 0 0 0 0 

10-4 0 0 0 0 0 

ALT 2,18 x 102 1,82 x102 3,45 x 

102 

1,72 x 

102 

6 x102 

ULANGAN 

2 

10-1 119 9 54 26 254 

10-2 2 0 2 0 0 

10-3 0 0 0 0 0 

10-4 0 0 0 0 0 

ALT 11 x 102 0,9 x102 5,09 x 

102 

2,36x 

102 

25,4 x 

102
 

ULANGAN 

3 

10-1 60 71 50 22 167 

10-2 7 2 8 4 17 

10-3 2 0 4 0 0 

10-4 0 0 0 0 0 

ALT 6,09 x 10 2 6,63 x 

102 

5,27 x 

102 

2,36 x 

102 

16,7 x102 

x 6,423 x 102 

a 

3,117 x 

102 a 

4,603 x 

102 a 

2,147 

x 102 a 

16,03 

x102 b 

  

Tabel 57. Hasil Anava Uji ALT pada Muffin 

 

Jumlah 

Kuadrat df 

Rerata 

kuadrat F Sig. 

Antara grup 374.640 4 93.660 3.759 .041 

Dalam grup 249.133 10 24.913   

Total 623.772 14    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 

Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,041 maka H0 ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian ALT muffin 
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Tabel 58. Hasil Duncan Uji ALT pada Muffin 

Perlakuan N 

Subset untuk alpha = 

0.05 

1 2 

50:50 3 2.1467  

70:30 3 3.1167  

60:40 3 4.6033  

80:20 3 6.4233  

Kontrol 3  16.0333 

Sig.  .350 1.000 

 

 

Tabel 59. Hasil Pengukuran Angka Kapang Khamir Muffin 

PENGENCERAN 

Variasi tepung ubi jalar : tepung 

kecambah kacang tunggak  
Kontrol, 

tepung 

terigu 80:20 70:30 60:40 50:50 

ULANGAN 

1 

10-1 1 1 4 2 2 

10-2 0 0 0 1 0 

10-3 0 0 0 0 0 

10-4 0 0 0 0 0 

AKK 10 10 40 27,27 20 

ULANGAN 

2 

10-1 1 2 0 5 5 

10-2 0 0 0 1 1 

10-3 0 0 0 0 0 

10-4 0 0 0 0 0 

AKK 10 20 0 54,54 54,54 

ULANGAN 

3 

10-1 2 1 1 1 1 

10-2 0 0 0 0 0 

10-3 0 0 0 0 0 

10-4 0 0 0 0 0 

AKK 20 10 10 10 10 

x 13,3 13,3 16,7 30,6 28,18 

 

Tabel 60. Hasil Anava Pengukuran Angka Kapang Khamir Muffin 

 

Jumlah 

kuadrat df 

Rerata 

kuadrat F Sig. 

Antara grup 835,341 4 208,835 ,673 ,625 

Dalam grup 3100,847 10 310,085   

Total 3936,188 14    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 

Oleh karena α = 0,05 < sig = 0,652 maka H0 diterima. Tidak ada pengaruh beda 

nyata pada pengujian AKK muffin.  


