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BAB V 

KESIMPULAN 

 

A. Kesimpulan  

           Muffin yang baik adalah yang memiliki tingkat kematangan 

yang pas, warna yang menarik, aroma yang harum, tekstur yang 

lembut dan padat serta tidak seret pada saat dimakan, karena hal 

tersebut akan sangat mempengaruhi rasa dari muffin itu sendiri. 

            Berdasarkan hasil analisis uji hedonic pada muffin gaplek 

kombinasi tepung beras dapat di simpulkan sebagai berikut : 

1. Warna  

Warna menunjukkan bahwa muffin yang diperoleh dari 2 

perlakuan memberikan warna suka. Hasil nilai rata-rata penilaian 

50 responden dengan menggunakan metode hedonic melalui 

pengujian organoleptik, responden memberikan nilai skor terhadap 

warna muffin pada indikator warna untuk muffin tepung terigu 

yaitu 3,52, dan untuk muffin tepung gaplek kombinasi tepung 

beras yaitu 3,52 dari kedua skor tersebut menunjukkan bahwa 

muffin tepung terigu dan muffin tepung gaplek kombinasi tepung 

beras sama-sama disukai oleh responden dari segi warna. 

Dikarenakan warna dari kedua muffin tersebut tidak jauh berbeda. 
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2. Aroma  

Aroma menunjukkan bahwa muffin yang diperoleh dari 2 pelakuan 

memberikan aroma suka. Hasil nilai rata-rata penilaian dari 50 responden 

dengan menggunakan metode hedonic melalui pengujian organoleptik,  

responden memberikan nilai skor terhadap indikator aroma muffin tepung 

terigu yaitu 3,48 dan untuk skor muffin tepung gaplek kombinasi tepung beras 

yaitu 3, 46.  Ada perbedaan sedikit dari skor pada segi aroma tersebut 

dikarenakan muffin tepung gaplek mempunyai aroma telur yang lebih kuat. 

3. Teksture  

Teksture menunjukkan bahwa muffin yang diperoleh dari 2 perlakuan 

memberikan teksture suka. Hasil nilai rata-rata penilaian 50 responeden 

dengan menggunakan uji hedonic melalui pengujian organoleptic. Responden 

memberikan nilai skor terhadap indicator teksture muffin tepung terigu yaitu, 

3,44, dan untuk skor muffin tepung gaplek kombinasi tepung beras yaitu, 

3,42. Tekstur dari muffin tepung gaplek kombinasi tepung beras ini hampir 

mirip seperti teksture muffin tepung terigu yaitu, padat, mengembang, 

berpori-pori kecil, dan tidak seret pada saat ditelen. Hanya berbeda pada saat 

di rasakan oleh jari bahwa tekture muffin tepung gaplek kombinasi tepung 

berasa terasa ngasir yaitu terasa kasar tetapi lembut. Tekture kasar tersebut 

diperoleh karena tepung gaplek yang mempunyai tekture butiran yang tidak 

halus seperti tepung terigu, hal itu membuat hasil olahan muffin terasa ada 

kasar sedikit tetapi tetap lembut pada saat dimakan.  

4. Rasa  

Rasa menunjukkan bahwaa muffin yang diperoleh dari 2 perlakuan 

memberikan warna suka. Hasil nilai rata-rata penelitian 50 responden dengan 
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menggunakan uji hedonic melalui pengujian organoleptic, responden 

memberikan nilai skor terhadap indikator teksture muffin tepung terigu yaitu, 

3,38 dan untuk skor muffin tepung gaplek kombinasi tepung beras yaitu 3.38. 

dari kedua skor tersebut menunjukan bahwa responden sama-sama menyukai 

kedua muffin tersebut dari segi rasa. Dikarenakan rasa dari kedua muffin 

tersebut tidak ada perbedaan. 

5. Penampilan  

Penampilan menunjukkan bahwa muffin yang diperoleh dari 2 perlakuan 

memberikan penampilan suka. Hasil nilai rata-rata penilaian 50 responden 

dengan menggunakan uji hedonic melalui pengujian organoleptic, responden 

memberikan nilai skor terhadap indikator penampilanan muffin tepung terigu 

yaitu 3, 38 dan untuk nilai muffin tepung gaplek kombinasi tepung beras yaitu 

3,38. Dari kedua skor tersebut menunjukkan bahwa responden sama-sama 

suka terhadap kedua muffin tersebut dari segi penampilan. Dikarenakan 

penampilan kedua muffin tersebut tidak ada perbedaannya, yaitu sama-sama 

mengembang padat, dan mempunyai topi atau berbentuk jamur. 
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B. Saran  

Melihat dari kesimpulan dan dari hasil penelitian yang sudah dilakukan, maka 

peneliti mempunyai beberapa saran untuk para pembaca atau untuk mahasiswa 

yang melakukan eksperiment, yaitu sebagai berikut : 

1. Untuk mendapatkan aroma yang harum dan enak maka peneliti sarankan 

untuk menambahkan bahan seperti, vanili extrac, yougrt, juga mentega cair 

2. Pilihlah vanilli extract yang cair, berwarna coklat gelap, karena vanilli cair 

itu lebih enak harumnya dari pada vanilli bubuk. 

3. Untuk mendapatkan hasil produk yang teksturenya tidak pecah atau 

berpasir, maka peneliti menyarankan untuk menambahkan mentega lebih 

banyak agar hasil dari pengolahan produk menjadi lebih bagus 

4.  Jika ingin membuat produk muffin dari subtitusi tepung lainnya, maka 

peneliti menyarankan untuk menggunakan teknik creaming metode dalam 

proses pembuatannya, karena agar teksture muffin lebih padat, 

mengembang dan bertopi.  
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LAMPIRAN 2 

Kuisioner  

Identitas Responden  

Nama   : 

Usia  : 

Jenis Kelamin : 

Petunjuk Pengisian 

Berdasarkan tingkat kesukaan anda, berikan tanda (x) pada bobot alternatif jawaban dan 

pernyataan dibawah ini : 

SS SANGAT SETUJU 

S SETUJU 

TS TIDAK SETUJU 

STS SANGAT TIDAK SETUJU 

 

INDIKATOR PERNYATAAN JAWABAN  

RESPONDEN 

SS S TS STS 

AROMA Muffin tepung gaplek kombinasi 

tepung beras memiliki aroma yang 

harum dari penambahan bahan vanilli 

dan tidak berbauk singkong/gaplek 

    

RASA Muffin tepung gaplek dan tepung beras 

ini mempunyai rasa manis dan tidak 

berasa tepung gapleknya 

    

TEKSTURE Muffin tepung gaplek kombinasi 

tepung beras ini memiliki teksture 

yang mengembang dan terasa lembut  

didalamnya, serta tidak seret pada saat 

ditelan 

    

WARNA Muffin tepung gaplek kombinasi 

tepung beras ini mempunyai warna 

coklat pada permukaan luar, dan warna 

kuning pada bagian dalam 

    

PENAMPILAN Muffin tepung gaplek kombinasi 

tepung beras ini mempunyai 

penampilan yang mengembang dan 

bertopi 

    

  

 

 

 

 



LAMPIRAN 3 

PEDOMAN WAWANCARA 

 

 

Judul Skripsi   : Eksperimen Muffin Tepung Gaplek Kombinasi Tepung Beras 

  

Lokasi Penelitian   : STP AMPTA Yogyakarta 

A. Dosen STP AMPTA Yogyakarta  

Nama    : 

 

Jabatan   : 

 

Hari, Tanggal   : 

 

Waktu, tempat  : 

 

Daftar Pertanyaan   

 

1) Menurut Ibu/Bapak bagaimana rasa dari kedua muffin ini, apakah ada perbedaan 

dari kedua muffin inim? Dan apakah rasa gapleknya masih terasa?  

 

2) Bagaimana menurut ibu dari segi teksture kedua muffin ini Dari pori-pori, bentuk, 

lembutnya, dan tidak seret pada saat ditelen? 

 

3) Menurut ibu bagaimana penampilan kedua muffin ini apakah sudah berbentuk 

seperti jamur atau bertopi? 

 

4) Apakah aroma dari muffin tepung gaplek kombinasi tepung beras ini berbau 

gaplek, tepung, atau telur ? 

 

5) Apakah ada perbedaan warna dari muffin tepung terigu dan muffin tepung gaplek 

kombinasi tepung beras?  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

PENGAMATAN DAN HASIL WAWANCARA 

 

Dalam penelitian indentifikasi hasil wawancara ini dilakukan setelah proses 

eksperimen. Tujuan wawancara ini untuk mengumpulkan informasi tentang 

muffin tepng terigu sebagai acuan informasi dan sebagai penguat hasil eksperimen 

yang peneliti lakukan.  

Berikut adalah informasi mengenai ulasan informasi wawancara mengenai 

tingkat kesukaan konsumen terhadap hasil muffin tepung gaplek kombinasi 

tepung beras pada tanggal 22 Agustus 2019: 

1. Menurut Ibu/Bapak bagaimana rasa dari kedua muffin ini, apakah ada 

perbedaan dari kedua muffin inim? Dan apakah rasa gapleknya masih terasa?  

Dosen, rasa kedua muffin sama mirp dan untuk tepung gapleknya tidak terasa, 

bahkan muffin tepung gaplek lebih manis di banding muffin terigu. 

Expert, untuk rasa sama ya, enak, dan tidak berbeda. 

 

2. Bagaimana menurut ibu dari segi teksture kedua muffin ini Dari pori-pori, 

bentuk, lembutnya, dan tidak seret pada saat ditelen? 

Dosen, untuk teksture hampir sama, sama-sama lembut, berpori-pori kecil, dan 

tidak seret saat ditelen, tetapi untuk muffin gaplek seperti terasa mangsir 

(kasar tapi lembut) 

Expert, teksturenya sama mirip seperti muffin tepung terigu, lebih enak 

teksturenya dari penelitian  yang kemarin, dan untuk teksture muffin gaplek 

terasa kasar tapi enak. 

 

3. Menurut ibu bagaimana penampilan kedua muffin ini apakah sudah berbentuk 

seperti jamur atau bertopi? 

Dosen, penampilannya sama mirip, mengembang bertopi, dan rekahannya 

sama 

Expert, penampilannya sama-sama bertopi dan bentuknya sama 

 

4. Apakah aroma dari muffin tepung gaplek kombinasi tepung beras ini berbau 

gaplek, tepung, atau telur ? 

Dosen, aromanya enak, sama mirip tapi muffin gaplek kok lebih bau telur 

yang kuat dari pada muffin terigu. 

Expert, aromanya hampir mirip, muffin gaplek gak kecium lagi aroma tepung 

gapleknya tetapi lebih kecium bau telur. 

 

5. Apakah ada perbedaan warna dari muffin tepung terigu dan muffin tepung 

gaplek kombinasi tepung beras?  



Dosen, warna hampir sama lebih bagus muffin terigu, karna muffin gaplek 

lebih coklat. Warnanya sama-sama mirip untuk muffin terigu kuning 

keemasan, dan muffin gaplek lebih coklat sedikit didalamnya 1tingkat diatas 

muffin terigu. 

Expert, warnanya bagus hampir sama Cuma muffin gaplek lebih coklat.  



LAMPIRAN 4 

 

                                       

 

 

                              

 

 

 

 



 

 

          



LAMPIRAN 5 

HASIL UJI HEDONIC 

Panelis 
Warna Aroma Teksture Rasa Penampilan 

A B A B A B A B A B 

1 4 4 3 3 3 3 3 4 3 3 

2 3 3 4 3 4 3 4 4 4 4 

3 3 4 3 4 3 4 3 3 3 3 

4 3 4 3 3 3 3 3 3 3 4 

5 4 3 4 4 3 4 4 4 3 4 

6 3 4 4 3 4 3 3 3 4 4 

7 3 3 3 4 4 4 3 3 3 3 

8 3 3 4 4 3 4 4 3 4 3 

9 3 4 4 3 3 3 3 3 3 4 

10 4 3 3 3 3 4 4 3 3 3 

11 3 3 3 2 4 4 4 4 4 4 

12 3 4 4 3 3 3 3 4 3 4 

13 4 4 3 4 4 3 4 4 4 4 

14 3 4 4 3 3 3 3 4 3 4 

15 4 3 4 4 4 3 3 3 4 3 

16 4 4 3 4 3 4 4 4 4 4 

17 3 4 4 3 4 4 3 3 3 3 

18 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 

19 3 3 4 4 3 4 4 3 4 2 

20 3 4 3 3 4 3 3 4 3 4 

21 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3 

22 4 3 4 4 3 4 3 4 3 4 

23 3 4 3 3 4 3 4 3 4 3 

24 3 3 4 3 3 3 4 4 3 3 

25 3 4 4 4 4 4 3 3 4 4 

26 4 3 3 3 3 3 4 4 3 3 

27 3 3 4 3 4 4 3 3 3 4 

28 3 4 3 4 4 3 3 3 3 3 

29 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 

30 4 4 4 4 4 4 4 3 3 2 

31 3 4 4 4 4 3 3 4 4 4 

32 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 

33 3 3 4 4 3 4 4 3 4 3 

34 4 4 3 3 3 3 3 4 3 4 

35 4 3 3 4 4 4 3 3 3 3 

36 4 3 3 3 4 3 4 3 4 3 



37 4 4 3 3 3 3 3 3 3 4 

38 4 4 3 4 4 3 3 4 4 3 

39 3 4 3 3 3 3 4 3 3 4 

40 4 3 4 4 3 3 3 4 3 3 

41 4 3 3 3 4 3 4 3 4 3 

42 4 4 4 3 3 4 3 4 3 3 

43 4 4 4 4 4 3 4 2 3 3 

44 4 3 3 3 3 3 3 3 4 3 

45 4 4 3 3 4 4 4 4 3 4 

46 4 3 3 4 3 3 3 4 3 3 

47 4 3 4 4 3 3 3 3 3 4 

48 4 4 3 3 3 4 4 3 4 3 

49 4 3 4 4 3 3 3 4 3 3 

50 4 4 3 4 4 4 3 3 4 4 

 

3,52 3,52 3,48 3,46 3,44 3,42 3,4 3,4 3,38 3,38 

 


	BAB V KESIMPULAN
	A. Kesimpulan  
	1. Warna  
	2. Aroma  
	3. Teksture  
	4. Rasa  
	5. Penampilan  

	B. Saran
	1. Untuk mendapatkan aroma yang harum dan enak maka peneliti sarankan untuk menambahkan bahan seperti, vanili extrac, yougrt, juga mentega cair 
	2. Pilihlah vanilli extract yang cair, berwarna coklat gelap, karena vanilli cair itu lebih enak harumnya dari pada vanilli bubuk. 
	3. Untuk mendapatkan hasil produk yang teksturenya tidak pecah atau berpasir, maka peneliti menyarankan untuk menambahkan mentega lebih banyak agar hasil dari pengolahan produk menjadi lebih bagus 
	4.  Jika ingin membuat produk muffin dari subtitusi tepung lainnya, maka peneliti menyarankan untuk menggunakan teknik creaming metode dalam proses pembuatannya, karena agar teksture muffin lebih padat, mengembang dan bertopi.  


	DAFTAR PUSTAKA
	LAMPIRAN 1
	LAMPIRAN 2
	LAMPIRAN 3
	LAMPIRAN 4
	LAMPIRAN 5

