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V. SIMPULAN DAN SARAN  

 

A. Simpulan 

Berdasarkan dari penelitian dan pembahasan yang sudah dilakukan, maka 

dapat ditarik kesimpulan: 

1. Kombinasi tepung sorgum dan tepung terigu berpengaruh nyata 

terhadap kualitas muffin pada parameter kadar abu, kadar protein, 

kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar serat pangan dan tingkat 

kekerasan. Namun tidak berbeda nyata terhadap kadar air, angka 

kapang khamir dan angka lempeng total.  

2. Muffin tanpa penambahan tepung sorgum memiliki tingkat kesukaan 

tertinggi pada pengujian organoleptik dibandingkan dengan produk 

lainnya. Sedangkan muffin dengan kombinasi tepung terigu dan 

sorgum yang paling disukai adalah muffin dengan kombinasi tepung 

terigu dan sorgum sebanyak 90%:10%. 

3. Konsumsi muffin sorgum lebih kecil yaitu 3-4 muffin dalam sehari 

dibandingkan dengan muffin terigu yaitu butuh mengonsumsi muffin 

sebanyak 6 muffin berdasarkan pemenuhan kandungan serat orang 

dewasa dalam 1 hari. 
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B. Saran 

Saran dari penulis terhadap penelitian yang dilakukan adalah: 

1. Penambahan rasa misalnya rasa coklat dapat membantu membuat rasa 

dan produk yang lebih menarik. 

2. Teknik dalam pembuatan muffin perlu dilakukan lebih baik lagi agar 

muffin yang dihasilkan lebih sesuai dengan ciri dari muffin yaitu 

mengembang dan merekah pada bagian atas. 
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Lampiran 1. Gambar koloni mikroorganisme yang tumbuh pada pengujian 

 angka lempeng total 

 

 
A 

 
B 

Gambar 15. Koloni Mikroorganisme pada muffin kontrol (100% tepung terigu), 

A (pengenceran 10-1), B (pengenceran 10-2) 

 

 
A 

 
B 

Gambar 16. Koloni Mikroorganisme pada muffin dengan perbandingan  

tepung terigu : tepung sorgum (90%:10%), 

A (pengenceran 10-1), B (pengenceran 10-2) 
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Lampiran 1. Gambar koloni mikroorganisme yang tumbuh pada pengujian     

 angka lempeng total 

 

 
A 

 
B 

Gambar 17. Koloni Mikroorganisme pada muffin dengan perbandingan  

tepung terigu : tepung sorgum (80%:20%), 

A (pengenceran 10-1), B (pengenceran 10-2) 

 

 
A 

 
B 

Gambar 18. Koloni Mikroorganisme pada muffin dengan perbandingan  

tepung terigu : tepung sorgum (70%:30%), 

A (pengenceran 10-1), B (pengenceran 10-2) 

 

 
A 

 
B 

Gambar 19. Koloni Mikroorganisme pada muffin dengan perbandingan  

tepung terigu : tepung sorgum (60%:40%), 

A (pengenceran 10-1), B (pengenceran 10-2) 
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Lampiran 2. Koloni kapang khamir yang tumbuh pada pengujian angka  

 kapang khamir 

 

 
A 

 
B 

Gambar 20. Koloni kapang khamir pada muffin kontrol (100% tepung terigu), 

A (pengenceran 10-1), B (pengenceran 10-2) 

 

 
A 

 
B 

Gambar 21. Koloni kapang khamir pada muffin dengan perbandingan  

tepung terigu : tepung sorgum (90%:10%), 

A (pengenceran 10-1), B (pengenceran 10-2) 

 

 
Gambar 22. Koloni kapang khamir pada muffin dengan perbandingan  

tepung terigu : tepung sorgum (80%:20%), pengenceran 10-1 
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Lampiran 2. Koloni kapang khamir yang tumbuh pada pengujian angka  

 kapang khamir 
 

 
Gambar 23. Koloni kapang khamir pada muffin dengan perbandingan  

tepung terigu : tepung sorgum (70%:30%), pengenceran 10-2 

 

 

Gambar 24. Koloni kapang khamir pada muffin dengan perbandingan  

tepung terigu : tepung sorgum (60%:40%), pengenceran 10-1 
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Lampiran 3. Analisis data muffin 

Tabel 22. Analisis Anava kadar air muffin  

Sumber keragaman  JK df Mean Square F  Sig. 

Perlakuan 

Galat 

Total 

11,301 

31,071 

5976,952 

4 

10 

15 

2,825 

3,107 

0,909 0,495 

 

Tabel 23. Analisis Anava kadar abu muffin  

Sumber keragaman  JK df Mean Square F  Sig. 

Perlakuan  

Galat 

Total 

0,505 

0,340 

29,677 

4 

10 

15 

0,126 

0,034 

3,714 0,042 

 

Tabel 24. Uji Duncan kadar abu muffin 

Perlakuan N 
Tingkat kepercayaan 95%, α = 0,05 

1 2 

100:0 

90:10 

80:20 

70:30 

60:40 

3 

3 

3 

3 

3 

1,0780 

1,3310 

1,3797 

 

 

 

1,3310 

1,3797 

1,5447 

1,5987 

 

Tabel 25. Analisis Anava kadar protein muffin  

Sumber keragaman  JK df Mean Square F  Sig. 

Perlakuan 

Galat 

Total 

0,355 

0,023 

995,878 

4 

10 

15 

0,089 

0,002 

38.522 0,000 

 

Tabel 26. Uji Duncan kadar protein muffin 

Perlakuan N 
Tingkat kepercayaan 95%, α = 0,05 

1 2 3 4 

100:0 

90:10 

80:20 

70:30 

60:40 

3 

3 

3 

3 

3 

8,3564  

8,2190 

8,1840 

 

 

 

 

8,0775 

 

 

 

 

7,8960 
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Lampiran 3. Analisis data muffin 

Tabel 27. Analisis Anava kadar lemak muffin  

Sumber keragaman  JK df Mean Square F  Sig. 

Perlakuan 

Galat 

Total 

60,278 

2,535 

10594,867 

4 

10 

15 

15,070 

0,254 

59,441 0,000 

 

Tabel 28. Uji Duncan kadar lemak muffin 

Perlakuan N 
Tingkat kepercayaan 95%, α = 0,05 

1 2 3 4 

100:0 

90:10 

80:20 

70:30 

60:40 

3 

3 

3 

3 

3 

22,9523  

25,7987 

 

 

 

27,1467 

28,0250 

 

 

 

 

28,0250 

28,5667 

 

Tabel 29. Analisis Anava kadar karbohidrat muffin  

Sumber keragaman  JK df Mean Square F  Sig. 

Perlakuan 

Galat 

Total 

62,786 

3,264 

61448,463 

4 

10 

15 

15,696 

0,326 

48,096 0,000 

 

Tabel 30. Uji Duncan kadar karbohidrat muffin 

Perlakuan N 
Tingkat kepercayaan 95%, α = 0,05 

1 2 3 4 

100:0 

90:10 

80:20 

70:30 

60:40 

3 

3 

3 

3 

3 

67,6133  

64,6500 

 

 

 

63,2933 

62,3533 

 

 

 

 

62,3533 

61,9400 

 

Tabel 31. Analisis Anava kadar serat tak larut muffin  

Sumber keragaman  JK df Mean Square F  Sig. 

Perlakuan 

Galat 

Total 

137,628 

113,412 

1933,728 

4 

10 

15 

34,407 

11,341 

3,034 0,070 
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Lampiran 3. Analisis data muffin 

Tabel 32. Uji Duncan kadar serat tak larut muffin 

Perlakuan N 
Tingkat kepercayaan 95%, α = 0,05 

1 2 

100:0 

90:10 

80:20 

70:30 

60:40 

3 

3 

3 

3 

3 

5,6480 

8,8893 

11,8053 

 

 

 

8,8893 

11,8053 

12,2313 

14,3833 

 

Tabel 33. Analisis Anava kadar serat larut muffin  

Sumber keragaman  JK df Mean Square F  Sig. 

Perlakuan 

Galat 

Total 

45,258 

47,446 

1013,497 

4 

10 

15 

11,315 

4,745 

2,385 0,121 

 

Tabel 34. Uji Duncan kadar serat larut muffin 

Perlakuan N 
Tingkat kepercayaan 95%, α = 0,05 

1 2 

100:0 

90:10 

80:20 

70:30 

60:40 

3 

3 

3 

3 

3 

4,6607 

7,3457 

8,6467 

 

 

 

7,3457 

8,6467 

9,1100 

9,4117 

 

Tabel 35. Analisis Anava kadar serat pangan muffin  

Sumber keragaman  JK df Mean Square F  Sig. 

Perlakuan 

Galat 

Total 

333,775 

230,178 

5633,158 

4 

10 

15 

83,444 

23,018 

3,625 0,045 

 

Tabel 36. Uji Duncan kadar serat tak larut muffin 

Perlakuan N 
Tingkat kepercayaan 95%, α = 0,05 

1 2 

100:0 

90:10 

80:20 

70:30 

60:40 

3 

3 

3 

3 

3 

10,3100 

16,2333 

 

 

 

16,2333 

20,2400 

21,3400 

23,7933 
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Lampiran 3. Analisis data muffin 

Tabel 37. Analisis Anava uji tekstur muffin  

Sumber keragaman  JK df Mean Square F  Sig. 

Perlakuan 

Galat 

Total 

870475,767 

122517,333 

20965271,3 

4 

10 

15 

217618,942 

12251,733 

17,762 0,000 

 

Tabel 38. Uji Duncan uji tekstur muffin 

Perlakuan N 
Tingkat kepercayaan 95%, α = 0,05 

1 2 

100:0 

90:10 

80:20 

70:30 

60:40 

3 

3 

3 

3 

3 

1522,0000 

1350,5000 

 

 

 

 

1037,5000 

961,1667 

898,3333 

 

Tabel 39. Analisis Anava uji ALT muffin  

Sumber keragaman  JK df Mean Square F  Sig. 

Perlakuan 

Galat 

Total 

54910,000 

81333,333 

463325,000 

4 

10 

15 

13727,500 

8133,33 

1,688 0,229 

 

Tabel 40. Analisis Anava uji kapang khamir muffin  

Sumber keragaman  JK df Mean Square F  Sig. 

Perlakuan 

Galat 

Total 

20440,000 

117533,333 

183600,000 

4 

10 

15 

5110,000 

11753,333 

0,435 0,781 
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Lampiran 4. Formulir uji organoleptik 

 

UJI ORGANOLEPTIK 

KUALITAS MUFFIN DENGAN VARIASI SORGUM (Sorghum bicolor) 

DAN TEPUNG TERIGU (Triticum aestivum L.) 

Senin, 15 Juni 2015 

Nama  : 

Jenis kelamin : 

Umur  : 

 

Berilah tanda centang () untuk menandai pilihan anda 

Sampel Muffin 

Parameter 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

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

A                 

B                 

C                 

D                 

E                 

 

Keterangan: 

1 = kurang suka 

2 = cukup suka 

3 = suka 

4 = sangat suka 

 

Kritik dan saran: 

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………… 
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Lampiran 5. Analisis data uji organoleptik 

Tabel 41. Hasil Penilaian Organleptik terhadap 30 panelis 

No. 

Parameter 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

10 4 3 3 3 3 4 4 3 3 1 4 4 4 4 3 4 3 2 2 2 

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

12 3 2 2 2 2 3 3 3 3 3 2 3 4 3 2 4 2 3 2 2 

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

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

15 3 4 2 3 2 4 3 3 3 3 4 3 2 2 1 2 3 3 3 4 

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

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

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

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

20 3 3 3 4 4 3 2 2 4 3 4 3 3 4 4 4 3 3 3 4 

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

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

23 2 2 3 4 4 2 2 3 4 3 4 3 3 4 4 3 4 4 3 2 

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

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

26 4 3 3 4 4 2 3 3 4 4 3 4 4 3 2 2 3 4 3 2 

27 3 3 4 4 4 3 3 3 4 2 4 4 3 4 3 4 3 3 3 4 

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

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

30 4 3 3 2 2 3 3 4 4 4 4 3 3 2 1 3 4 3 2 1 
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