V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Berdasarkan penelitian dan analisis data yang telah dilakukan, maka

dapat disimpulkan bahwa :

1.

Muffin substitusi tepung sorgum dengan variasi minyak kulit jeruk manis
memiliki kualitas yang lebih baik dibandingkan muffin tanpa minyak kulit
jeruk manis dari segi komposisi kimia, fisik, mikrobiologi dan

organoleptik meliputi rasa, aroma, tekstur dan warna.

. Konsentrasi minyak kulit jeruk manis yang optimum untuk

memperpanjang masa simpan muffin adalah 0,5 %.

B. Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, peneliti memberi saran

sebagai berikut :

1.

Perlu dilakukan uji kuantitatif kandungan senyawa dalam minyak kulit
jeruk manis dan uji antifungal.

Perlu diberikan substitusi tepung sorgum dengan formulasi komposisi
antarbahan untuk menghasilkan komponen gizi muffin yang lebih baik
terutama kadar lemak dan serat pangan.

Perlu formulasi, waktu dan suhu pemanggangan yang lebih optimum,
sehingga menghasilkan karakter fisik muffin (bagian permukaan yang

merekah dan crust yang cenderung retak).
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Tabel 18. Hasil Uji Anava Luas Zona Hambat terhadap Staphylococcus aureus

Jumlah Kuadrat Df Rerata Kuadrat F Sig.
Antara grup 5,193 2 2,597 15,705 ,004
Dalam grup ,992 6 ,165
Total 6,186 8

Tingkat kepercayaan 95 % dengan o = 0,05. Oleh karenaa = 0,05 > sig. = 0,004

maka Hy ditolak, ada pengaruh beda nyata uji luas zona hambat S. aureus

Tabel 19. Hasil Uji DMRT Luas Zona Hambat terhadap Staphylococcus aureus

o= 0.05
Variasi N 1 2
0 % 3 ,0000
0,5 % 3 1,2067
1% 3 1,8300
Sig. 1,000 ,110

Tabel 20. Hasil Uji Anava Luas Zona Hambat terhadap Escherichia coli

Jumlah Kuadrat Df Rerata Kuadrat F Sig.
Antara grup 2,307 2 1,153 12,265 ,008
Dalam grup ,564 6 ,094
Total 2,871 8

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05. Oleh karenao = 0,05 > sig. = 0,008

maka Hj ditolak, ada pengaruh beda nyata uji luas zona hambat E. coli

Tabel 21. Hasil Uji DMRT Luas Zona Hambat terhadap Escherichia coli

o= 0.05
Variasi N 1 2
0 % 3 ,0000
0,5 % 3 ,8400
1% 3 1,2100
Sig. 1,000 ,190
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Tabel 22. Hasil Uji Anava Kadar Abu Muffin
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Jumlah Kuadrat Df Rerata Kuadrat F Sig.
Antara grup .002 2 .001 071 932
Dalam grup .085 6 .014
Total .087 8

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05. Oleh karena o = 0,05 < sig. = 0,932
maka Hy diterima, tidak ada pengaruh beda nyata uji kadar abu terhadap muffin
variasi minyak kulit jeruk manis

Tabel 23. Hasil Uji Anava Kadar Karbohidrat Muffin

Jumlah Kuadrat df Rerata Kuadrat F Sig.
Antara grup 5.079 2 2.540 2.511 161
Dalam grup 6.068 6 1.011
Total 11.147 8

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05. Oleh karena o = 0,05 > sig. = 0,161
maka Hoditerima, tidak ada pengaruh beda nyata uji kadar karbohidrat terhadap
muffin variasi minyak kulit jeruk manis

Tabel 24. Hasil Uyt DMRT Kadar Karbohidrat Muffin

Subset

Variasi N 1
1% 31 41.7067
0,5 % 3| 42.6033
0% 3| 43.5467
Sig. 074
Tabel 25. Hasil Uji Anava Kadar Serat Tidak Larut Muffin

Jumlah Kuadrat df Rerata Kuadrat F Sig.
Antara grup ,097 2 ,048 ,062 ,940]
Dalam grup 4,678 6 ,780
Total 4,775 8

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05. Oleh karena o = 0,05 < sig. = 0,940
maka Hj diterima, tidak ada pengaruh beda nyata uji kadar serat kadar terhadap
muffin variasi minyak kulit jeruk manis
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Tabel 26. Hasil Uji Anava Kadar Serat Larut Muffin

Jumlah Kuadrat df Rerata Kuadrat F Sig.
Antara grup 1,044 2 ,522 , 761 ,507
Dalam grup 4,116 6 ,686
Total 5,161 8

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05. Oleh karena a = 0,05 < sig. = 0,507
maka Hy diterima, tidak ada pengaruh beda nyata uji kadar serat kadar terhadap
muffin substitusi tepung sorgum dengan variasi minyak kulit jeruk manis

Tabel 27. Hasil Uji Anava Kadar Serat Pangan Muffin

Jumlah Kuadrat df Rerata Kuadrat F Sig.
Antara grup 1,954 3 ,651 ,446 J127
Dalam grup 11,691 9 1,461
Total 13,644 11

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05. Oleh karena a = 0,05 < sig. = 0,727
maka Hj diterima, tidak ada pengaruh beda nyata uji kadar serat kadar terhadap
muffin variasi minyak kulit jeruk manis

Tabel 28. Hasil Uji Anava Kadar Air Muffin Selama Penyimpanan

Sumber Tipe III Sumber Rerata

Keragaman Kuadrat Df Kuadrat F Sig,
Model yang 5.487* 8 .686 2.081 .094
dikoreksi

Kemampuan 9116.113 1 9116.113(27664.638 .000]
menahan

Perlakuan 3.710 2 1.855 5.629 .013
Hari 1.642 2 .821 2.491 A11
Perlakuan * Hari 136 4 .034 .103 .980]
Error 5.931 18 330

Total 9127.532 27

Koreksi Total 11.418 26

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05. Oleh karena o = 0,05 > sig. = 0,013
maka Hj diterima, ada pengaruh beda nyata uji kadar air terhadap muffin variasi
minyak kulit jeruk manis.

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05. Oleh karena a = 0,05 <sig. = 0,111
maka Hyditolak, tidak ada pengaruh beda nyata uji kadar air terhadap lama
penyimpan muffin.
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Tabel 29. Hasil Uji DMRT Kadar Air Muffin terhadap Variasi Konsentrasi

Minyak Kulit Jeruk Manis
Subset
Perlakuan N 1 2
0 % 9| 17.8733
0,5 % 9 18.4933
1 % 9 18.7578
Sig, 1.000 341

Tabel 30. Hasil Uji Anava Interaksi Kadar Air Muffin Selama Penyimpanan

Tipe III Jumlah Rerata
Sumber Keragaman Kuadrat Df Kuadrat F Sig,
Model yang 5.487% 8 .686 2.081 .094
dikoreksi
Kemampuan 9116.113 1 9116.113| 27664.638 .000]
menahan
InteraksiPerlakuan 5.487 8 .686 2.081 .094
Variasi*Hari
Error 5.931 18 330
Total 9127.532 27
Koreksi Total 11.418 26

Tingkat kepercayaan 95 % dengan o = 0,05. Oleh karena a = 0,05 <sig. =
0,094maka Hy diterima, tidak ada pengaruh beda nyata uji kadar air kadar
terhadap interaksiantara variasi minyak kulit jeruk manis dan lama penyimpanan

muffin
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Tabel 31. Hasil Uji DMRT Interaksi Kadar Air Muffin Selama Penyimpanan

Subset

Perlakuan N 1 2

0 % hari ke-0 3| 17.5300

0 % hari ke-2 3] 17.9600] 17.9600]
0,5 % hari ke-0 3| 18.0633| 18.0633
0 % hari ke-4 3| 18.1300] 18.1300]
1 % hari ke-0 3| 18.5433| 18.5433
0,5 % hari ke-2 3 18.6500
1 % hari ke-2 3 18.7100
0,5 % hari ke-4 3 18.7667
1 % hari ke-4 3 19.0200}
Sig, .066 .063

Tabel 32. Hasil Uji Anava Kadar Lemak Muffin Selama Penyimpanan

Sumber Tipe III Sumber Rerata

Keragaman Kuadrat Df Kuadrat F Sig,
Model yang 4.958* 5 .992 47.072(  .000}
dikoreksi

Kemampuan 17347.636 1 17347.636| 823463.71 .000}
menahan 3
Perlakuan 1.336 2 .668 31.713 .000
Hari 3.609 1 3.609( 171.318 .000
Perlakuan * Hari .013 2 .006 308 741
Error 253 12 .021

Total 17352.847 18

Koreksi Total 5.211 17

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05. Oleh karena a = 0,05 > sig. = 0,000
maka Hy diterima, ada pengaruh beda nyata uji kadar lemak terhadap variasi
minyak kulit jeruk manis dan lama penyimpan muffin.
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Tabel 33. Hasil Uji DMRT Kadar Lemak Muffin terhadap Variasi Konsentrasi

Minyak Kulit Jeruk Manis
Perlakuan Subset
N 1 2 3
0% 6(30.7200
0,5 % 6 31.0267
1 % 6 31.3867
Sig, 1.000 1.000[  1.000}

Tabel 34. Hasil Uji Anava Interaksi Kadar Lemak Muffin Selama Penyimpanan

Tipe III Jumlah Rerata
Sumber Keragaman Kuadrat Df Kuadrat F Sig,
Model yang 4.958* 5 .992 47.072 .000
dikoreksi
Kemampuan 17347.636 1 17347.636| 823463.71 .000
menahan 3
InteraksiPerlakuan 4.958 5 992 47.072 .000
Variasi*Hari
Error 253 12 .021
Total 17352.847 18
Koreksi Total 5.211 17

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05. Oleh karena o = 0,05 >sig. = 0,000
maka Hp diterima, ada pengaruh beda nyata uji kadar lemak terhadap
interaksiantara variasi minyak kulit jeruk manis dan lama penyimpanan muffin
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Tabel 35. Hasil Uji DMRT Interaksi Kadar Lemak Muffin Selama Penyimpanan

Subset

Perlakuan N 1 2 3 4 5

0 % hari ke-4 3| 30.2500

0,5% hari ke-4 3 30.5633

1 % hari ke-4 3 30.9767

0 % hari ke-0 3 31.1900

0,5% hari ke-0 3 31.4900

1 % hari ke-0 3 31.7967
Sig. 3 1.000 1.000 .097 1.000 l.OOOi
Tabel 36. Hasil Uji Anava Kadar Protein Muffin Selama Penyimpanan

Sumber Tipe III Sumber Rerata

Keragaman Kuadrat Df Kuadrat F Sig,
Model yang .041° 5 .008 950 485
dikoreksi

Kemampuan 1101.682 1 1101.682| 126549.28 .000]
menahan 1
Perlakuan .001 2 .001 .082 921
Hari .039 1 .039 4.503 .055
Perlakuan * Hari .001 2 .000 .040 961
Error 104 12 .009

Total 1101.828 18

Koreksi Total .146 17

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05. Oleh karena a = 0,05 < sig. = 0,064
maka Hoditolak, tidak ada pengaruh beda nyata uji kadar protein terhadap muffin
variasi minyak kulit jeruk manis.
Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05. Oleh karena o = 0,05 < sig. = 0,055
maka Hyditolak, tidak ada pengaruh beda nyata uji kadar air terhadap lama

penyimpan muffin
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Tabel 37. Hasil Uji DMRT Kadar Protein Muffin terhadap Variasi Konsentrasi

Minyak Kulit Jeruk Manis
Subset
Perlakuan N 1
1 % 9 7.8133
0 % 9 7.8217
0,5 % 9 7.8350
Sig, 709

Tabel 38. Hasil Uji Anava Interaksi Kadar Protein Muffin Selama Penyimpanan

Tipe III Jumlah Rerata
Sumber Keragaman Kuadrat Df Kuadrat F Sig,
Model yang 2,820° 8 ,352 2,354 ,063
dikoreksi
Kemampuan 1130,115 1 1130,115] 7548,264 ,000
menahan
InteraksiPerlakuan 2,820 8 ,352 2,354 ,063
Variasi*Hari
Error 2,695 18 ,150
Total 1135,630 27
Koreksi Total 5,515 26

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05. Oleh karena o = 0,05 < sig. = 0,063
maka Hyditolak; tidak ada pengaruh beda nyata uji kadar protein terhadap
interaksiantara variasi minyak kulit jeruk manis dan lama penyimpanan muffin
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Tabel 39. Hasil Uji Anava Angka Lempeng Total (ALT) Muffin Selama
Penyimpanan

Sumber Tipe III Sumber Rerata

Keragaman Kuadrat Df Kuadrat F Sig,

Model yang 60.163" 8 7.520 8.934 .000]

dikoreksi

Kemampuan 154.083 1 154.083| 183.049 .000]

menahan

Perlakuan 20.004 2 10.002 11.882 .001

Hari 38.439 2 19.219 22.832 .000}

Perlakuan * Hari 1.720 4 430 S11 728

Error 15.152 18 .842

Total 229.398 27

Koreksi Total 75.315 26

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05. Oleh karena a = 0,05 > sig. = 0,001
maka Hyditerima, ada pengaruh beda nyata uji ALT terhadap variasi minyak kulit
jeruk manis.

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05. Oleh karena a = 0,05 > sig. = 0,000
maka Hoditerima, ada pengaruh beda nyata uji ALT terhadap lama penyimpan
muffin.

Tabel 40. Hasil Uji DMRT Angka Lempeng Total (ALT) Muffin terhadap Variasi
Konsentrasi Minyak Kulit Jeruk Manis

Subset
Perlakuan N 1 2
1 % 9] 1.6467
0,5 % 9] 1.9244
0% 9 3.5956
Sig, 1.6467




Lampiran 1. Analisa SPSS

89

Tabel 41. Hasil Uji DMRT Angka Lempeng Total (ALT) Muffin terhadap Lama

Penyimpanan
Subset
Hari N 1 2
0 9 1.1756
2 9 1.9800
4 9 4.0111
Sig, ,079 1,000

Tabel 42. Hasil Uji Anava Interaksi Angka Lempeng Total (ALT) Muffin Selama

Penyimpanan
Tipe III Jumlah Rerata

Sumber Keragaman Kuadrat Df Kuadrat F Sig,
Model yang 60.163" 8 7.520 8.934 .000
dikoreksi
Kemampuan 154.083 1 154.083 183.049 .000
menahan
InteraksiPerlakuan 60.163 8 7.520 8.934 .000
Variasi*Hari
Error 15.152 18 .842
Total 229.398 27
Koreksi Total 75.315 26

Tingkat kepercayaan 95 % dengan o = 0,05. Oleh karena o = 0,05 >sig. = 0,000
maka Hy diterima, ada pengaruh beda nyata uji ALT terhadap interaksiantara

variasi minyak kulit jeruk manis dan lama penyimpanan muffin




Lampiran 1. Analisa SPSS

90

Tabel 43. Hasil Uji DMRT Interaksi Angka Lempeng Total (ALT) Muffin Selama
Penyimpanan

Subset
Perlakuan N 1 2 3
1 % hari ke-0 3 .6167
0,5 % hari ke-0 3] 1.0133
0,5 % hari ke-2 31 1.2500
1 % hari ke-2 3] 1.3100
0 % hari ke-0 3] 1.8967| 1.8967
1 % hari ke-4 3 3.0733
0 % hari ke-2 3 3.3800
0,5 % hari ke-4 3 3.4500
0 % hari ke-4 3 5.5100
Sig, .140 .071 1.000

Tabel 44. Hasil Uji Anava Angka Kapang Khamir (AKK) Muffin Selama

Penyimpanan
Sumber Tipe III Sumber Rerata
Keragaman Kuadrat Df Kuadrat F Sig,
Model yang 50.021* 8 6.253 13.860 .000
dikoreksi
Kemampuan 145.475 1 145.475| 322.461 .000
menahan
Perlakuan 15.733 2 7.866 17.437 .000
Hari 33.261 2 16.630 36.863 .000
Perlakuan * Hari 1.027 4 257 .569 .688
Error 8.120 18 451
Total 203.616 27
Koreksi Total 58.141 26

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05. Oleh karena a = 0,05 > sig. = 0,000
maka Hyditerima, ada pengaruh beda nyata uji AKK terhadap variasi minyak kulit

jeruk manis.

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05. Oleh karena a = 0,05 > sig. = 0,000
maka Hoditerima, ada pengaruh beda nyata uji AKK terhadap lama penyimpan

muffin.
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Tabel 45. Hasil Uji DMRT Angka Kapang Khamir (AKK) Muffin terhadap
Variasi Konsentrasi Minyak Kulit Jeruk Manis

Subset
Perlakuan N 1 2 3
1% 9] 14101
0,5 % 9 2.2752
0 % 9 3.2782
Sig, 1.000 1.000 1.000

Tabel 46. Hasil Uji DMRT Angka Kapang Khamir (AKK) Muffin terhadap Lama

Penyimpanan
Subset
Hari N 1 2 3
4 9 1.0371
2 9 2.1816
0 9 3.745
Sig, 1.000 1.000 1.000]

Tabel 47. Hasil Uji Anava Interaksi Angka Kapang Khamir (AKK) Muffin Selama

Penyimpanan
Tipe III Jumlah Rerata

Sumber Keragaman Kuadrat Df Kuadrat F Sig,
Model yang 50.021° 8 6.253 13.860 .000]
dikoreksi
Kemampuan 145.475 1 145.475 322.461 .000]
menahan
InteraksiPerlakuan 50.021 8 6.253 13.860 .000]
Variasi*Hari
Error 8.120 18 451
Total 203.616 27
Koreksi Total 58.141 26

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05. Oleh karena o = 0,05 >sig. = 0,000
maka Hy diterima, ada pengaruh beda nyata uji AKK terhadap interaksiantara
variasi minyak kulit jeruk manis dan lama penyimpanan muffin
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Tabel 48. Hasil Uji DMRT Interaksi Angka Kapang Khamir (AKK) Muffin
Selama Penyimpanan

InteraksiPerlakua
Hari

Subset

N 1

1 % hari ke-0
0,5 % hari ke-0
1 % hari ke-2
0 % hari ke-0
0,5 % hari ke-2
1 % hari ke-4
0 % hari ke-2
0,5 % hari ke-4
0 % hari ke-4
Sig.

4337
9000
9261

L LW W W W W W W W

407

.9000
9261
1.7775

.146

1.7775
2.3227
2.8706

074

2.3227
2.8706
3.2959

.109

2.8706
3.2959
3.6030

222

47613
1.000]

Tabel 49. Hasil Uji Anava Tekstur Muffin Substitusi Tepung Sorgum dengan
Variasi Minyak Kulit Jeruk Manis Selama Penyimpanan

Sumber Tipe III Sumber Rerata

Keragaman Kuadrat Df Kuadrat F Sig,
Model yang 47638.185" 8 5954.773 15.925 .000]
dikoreksi

Kemampuan 2243233.565 1| 2243233.565| 5999.287 .000]
menahan

Perlakuan 33652.019 2 16826.009 44.999 .000
Hari 12343.463 2 6171.731 16.506 .000
Perlakuan * Hari 1642.704 4 410.676 1.098 387
Error 6730.500 18 373.917

Total 2297602.250 27

Koreksi Total 54368.685 26

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05. Oleh karena a = 0,05 > sig. = 0,000
maka Hoditerima, ada pengaruh beda nyata uji tekstur terhadap variasi minyak

kulit jeruk manis.

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05. Oleh karena a = 0,05 > sig. = 0,000
maka Hyditerima, ada pengaruh beda nyata uji tekstur terhadap lama penyimpan

muffin.
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Tabel 50. Hasil Uji DMRT Tekstur Muffin terhadap Variasi Konsentrasi Minyak

Kulit Jeruk Manis
Subset
Perlakuan N 1 2 3
1% 9] 240.7778
0,5 % 9 298.5556
0% 9 325.3889
Sig, 1.000 1.000 1.000

Tabel 51. Hasil Uji DMRT Tesktur Muffin terhadap Lama Penyimpanan
Subset

Hari N 1 2 3

4 9(262.6667

2 9 287.0556

0 9 315.0000

Sig, 1.000 1.000 1.000

Tabel 52. Hasil Uji Anava Interaksi Tekstur Muffin Selama Penyimpanan

Tipe III Jumlah Rerata
Sumber Keragaman Kuadrat Df Kuadrat F Sig,
Model yang 47638.185" 8 5954.773 15.925 .000]
dikoreksi
Kemampuan 2243233.565 1] 2243233.565[ 5999.287 .000]
menahan
InteraksiPerlakuan 47638.185 8 5954.773 15.925 .000]
Variasi*Hari
Error 6730.500 18 373.917
Total 2297602.250 27
Koreksi Total 54368.685 26

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05. Oleh karena o = 0,05 >sig. = 0,000
maka Hy diterima, ada pengaruh beda nyata uji tekstur terhadap interaksiantara
variasi minyak kulit jeruk manis dan lama penyimpanan muffin
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Tabel 53. Hasil Uji DMRT Interaksi Tekstur Muffin Substitusi Tepung Sorgum

dengan Variasi Minyak Kulit Jeruk Manis Selama Penyimpanan

Subset
Perlakuan 1 2 3 4
1 % hari ke-4 31210.1667
1 % hari ke-2 31237.0000
1 % hari ke-0 3 275.1667
0,5 % hari ke-4 3 284.1667
0 % hari ke-4 3 293.6667(293.6667
0,5 % hari ke-2 3 301.1667(301.1667
0,5 % hari ke-0 3 310.3333(310.3333
0 % hari ke-2 3 323.0000
0 % hari ke-0 3 359.5000
Sig. .106 .059 .104 1.000
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LEMBAR KUISIONER ORGANOLEPTIK

“Kualitas Muffin Substitusi Tepung Sorgum Putih (Sorgum bicolor) dengan Variasi
Minyak Kulit Jeruk Manis (Citrus sinensis)”

Di hadapan Saudara/i terdapat produk muffin berbahan dasar tepung
terigu dan tepung sorgum yang diberi variasi kadar minyak kulit jerus manis.
Sebanyak 3 sampel dengan kode K, A, B yang telah tersedia, akan dinilai oleh
Saudara/i dari segi warna, tekstur, rasa dan aroma dalam rangkaian uji
organoleptik untuk mengetahui tingkat kesukaan Saudara/i terhadap produk ini.

A. Identitas Panelis
Nama :

Jenis Kelamin :P/L

B. Petunjuk

1. Di meja uji telah tersedia 3 macam muffin yang berbeda dengan kode K, A,
B.

2. Ciciplah masing-masing sampel sesuai dengan urutan yang ada dengan cara
mengulum muffin selama beberapa detik, kemudian ditelan lalu berikan
penilaian berdasarkan tingkat kesukaan Anda.

3. Silakan minum atau berkumur dengan air mineral yang sudah disediakan
sebelum mencicipi sampel berikutnya.

4. Nilai yang diberikan untuk tiap sampel harus berbeda (tidak boleh
memberikan nilai sama untuk tiap sampel).

C. Evaluasi
Berikan tanda centang(v) pada kolom yang tersedia
l;;'gg:tk Warna Rasa Aroma Tekstur
1234 /123|412 [3/4[1]23]14
A
B
K
Keterangan:
1 = tidak suka
2 = agak suka
3 =suka

4 = sangat suka
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Setelah menilai parameter-parameter (warna, tekstur, rasa dan aroma
setiap produk, Saudara/i diminta untuk memberikan peringkat (1-3)secara urut
dimulai dari produk dengan kualitas terbaik menurut penilaian masing-masing.

Ranking 1 2 3

Kode Produk

Selain itu, pada tahap terakhir pengisian kuisioner ini, Saudara/i diminta
untuk memberikan kritik dan saran untuk produk ini. Kritik dan saran dapat
ditujukan pada warna, rasa dan aroma produk ataupun hal lain yang berkaitan
dengan kualitas produk.

Kritik dan Saran (optional)

© Terima Kasih ©
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Lampiran 3. Data Hasil Uji Organoleptik Muffin

Parameter

Aroma

Tekstur

Rasa

Warna

No.

10

11

12
13

14
15

16
17
18

19
20
21

22
23

24
25
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27

28
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30
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Lampiran 4. Hasil Destilasi Kulit Jeruk Manis

g Kulit Jeruk Manis.
@an dalam dandang destilasi yang telah diisi air.

4 5. Diamkan 1 jam kemudian ukur minyak atsirinya.

3 ~ Data Penyulingan Minyak Atsiri Kulit Jeruk Manis

:7‘ Berat Kulit Jeruk Manis  : 2.165 gram
i Alr : 7 Liter

- Lama Pemanasan : 6 jam
~ Volume minyak atsiri 112,40 mL

Anom Irawan, ST

98
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Lampiran 5. Gambar Bahan Awal Minyak Kulit Jeruk Manis

\Q\ i ’ A “

]

Gambar 16. Kulit Jeruk Manis (Citrus sinensis) (Dokumentasi Pribadi, 2018)

Gambar 17. Alat Destilasi Uap (Lembaga Penelitian dan PengembanganTerpadu
UGM, 2018)

:t‘

Gambar 18. Minyak Kulit Jeruk Manis (Citrus sinensis) (Dokumentasi Pribadi,
2018)
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Lampiran 4. Gambar Uji Mikrobiologi Muffin

Gambar 19 . Koloni Mikroorganisme Muffin Variasi Kontrol Hari ke-2
(a) 105 (b) 107; (¢) 107; (d) 10™% (e) 10”; (f) 10°° (Dokumentasi Pribadi,
2018)

Gambar 20. Koloni Mikroorganisme Muffin Variasi 0,5 % Hari ke-2
(a) 107" (b) 107%; (¢) 107 (Dokumentasi Pribadi, 2018)
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Lampiran 4. Gambar Uji Mikrobiologi Muffin

Gambar 21. Koloni Mikroorganisme Muffin Variasi 1 % Hari ke-2
(a) 10™; (b) 10 (c) 107 (Dokumentasi Pribadi, 2018)

Gambar 22 . Koloni Kapang Khamir Muffin Variasi Kontrol Hari ke-2
(@) 10" (b) 107 (¢) 107; (d) 107*; (e) 10™; (f) 10° (Dokumentasi Pribadi,
2018)
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Lampiran 4. Gambar Uji Mikrobiologi Muffin

Gambar 22. Koloni Kapang Khamir Muffin Variasi 0,5 % Hari ke-2
(a) 10™; (b) 10 (c) 10” (Dokumentasi Pribadi, 2018)

Gambar 23. Koloni Kapang Khamir Muffin Variasi 1 % Hari ke-2
(@) 107" (b) 10°%; (¢c) 107 (Dokumentasi Pribadi, 2018)



