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Lampiran 01. Surat Permohonan Pengambilan Data 
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Lampiran 02. Surat Peminjaman Laboratorium Produksi 
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Lampiran 03. Surat Peminjaman Alat 
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Lampiran 04. Surat Keterangan Sudah Mengambil Data 
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Lampiran 05. Lembar Uji Kualitas 
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Lampiran 06. Rumus Hitung Uji Hipotesis Muffin tepung Bonggol Pisang Kepok 

 

1. Perbedaan kualitas produk kue muffin antara formula 30% dengan formula 

20% 

Untuk dapat mengetahui adanya perbedaan kualitas terhadap produk kue muffin 

substitusi tepung bonggol pisang kepok antara formulasi 30% dengan formulas 20%, 

dapat diketahui dengan cara dianalisis menggunakan uji t (t-test) dan dihitung di 

masing-masing aspek sehingga didapatkan kesimpulan. 

a. Warna 

Perbandingan Warna formulasi 30% dengan 20%. Sebelumnya dilakukan perhitungan 

terhadap nilai rxy, yaitu sebagai berikut. 

𝑟𝑥𝑦 =
𝑛 ∑ 𝑋𝑌 − (∑ 𝑋) . (∑ 𝑌)

√{𝑛(∑ 𝑋
2

) − (∑ 𝑋)2}. {𝑛(𝑌2) − (∑ 𝑌)2

 

𝑟𝑥𝑦 =
16 . (108) − (46). (38)

√16. (134) − (46)2}{16. (94) − (38)2
 

𝑟𝑥𝑦 =
20

√1.680
 

𝑟𝑥𝑦 =
20

40,98
=  0,488 

 

Berdasarkan hasil perhitungan diperoleh nilai r sebesar 0,488, selanjutnya dapat 

dilakukan perhitungan nilai t.  

𝑡 =  
𝑋1
̅̅ ̅ − 𝑋2

̅̅ ̅

√(
𝑠1

2

𝑛1
+

𝑠2
2

𝑛2
) − 2𝑟 (

𝑠1

√𝑛1
) (

𝑠2

√𝑛2
)
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𝑡 =  
2,875 − 2,375

√(
0,117

16 +
0,250

16 ) − 2.0,488 (
0,342

√16
) (

0,500

√16
)

 

𝑡 =  
0,5

√(0,023) − (2.0,488). (0,086). (0,125)
 

𝑡 =  
0,5

√(0,023) − (0,010)
 

𝑡 =  
0,5

0,11
= 4,545 

Berdasarkan tabel di atas, diperoleh t-hitung sebesar 4,545, lebih besar daripada t-tabel 

yakni 2,040. Dengan demikian terdapat perbedaan warna antara formulasi 30% dengan 

formulasi 20%. 

 

b. Tekstur 

Perbandingan tekstur formulasi 30% dengan 20%. Sebelumnya dilakukan perhitungan 

terhadap nilai rxy, yaitu sebagai berikut.  

𝑟𝑥𝑦 =
𝑛 ∑ 𝑋𝑌 − (∑ 𝑋) . (∑ 𝑌)

√{𝑛(∑ 𝑋
2

) − (∑ 𝑋)2}. {𝑛(𝑌2) − (∑ 𝑌)2

 

𝑟𝑥𝑦 =
16 . (109) − (45). (39)

√16. (129) − (45)2}{16. (99) − (39)2
 

𝑟𝑥𝑦 =
11

√2.457
 

𝑟𝑥𝑦 =
11

49,57
=  0,222 
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Berdasarkan hasil perhitungan diperoleh nilai r sebesar 0,222, selanjutnya dapat 

dilakukan perhitungan nilai t.  

𝑡 =  
𝑋1
̅̅ ̅ − 𝑋2

̅̅ ̅

√(
𝑠1

2

𝑛1
+

𝑠2
2

𝑛2
) − 2𝑟 (

𝑠1

√𝑛1
) (

𝑠2

√𝑛2
)

 

𝑡 =  
2,813 − 2,438

√(
0,162

16 +
0,262

16 ) − 2.0,222 (
0,403

√16
) (

0,512

√16
)

 

𝑡 =  
0,375

√(0,027) − (0,444). (0,101). (0,128)
 

𝑡 =  
0,375

√(0,027) − (0,006)
 

𝑡 =  
0,375

0,145
= 2,586 

Berdasarkan tabel di atas, diperoleh t-hitung sebesar 2,586, lebih besar daripada t-tabel 

yakni 2,040. Dengan demikian terdapat perbedaan tekstur antara formulasi 30% 

dengan formulasi 20%. 

 

c. Aroma 

Perbandingan aroma formulasi 30% dengan 20%. Sebelumnya dilakukan perhitungan 

terhadap nilai rxy, yaitu sebagai berikut.  

𝑟𝑥𝑦 =
𝑛 ∑ 𝑋𝑌 − (∑ 𝑋) . (∑ 𝑌)

√{𝑛(∑ 𝑋
2

) − (∑ 𝑋)2}. {𝑛(𝑌2) − (∑ 𝑌)2

 

𝑟𝑥𝑦 =
16 . (115) − (47). (39)

√16. (139) − (47)2}{16. (99) − (39)2
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𝑟𝑥𝑦 =
7

√945
 

𝑟𝑥𝑦 =
27

30,75
=  0,227 

Berdasarkan hasil perhitungan diperoleh nilai r sebesar 0,227, selanjutnya dapat 

dilakukan perhitungan nilai t.  

𝑡 =  
𝑋1
̅̅ ̅ − 𝑋2

̅̅ ̅

√(
𝑠1

2

𝑛1
+

𝑠2
2

𝑛2
) − 2𝑟 (

𝑠1

√𝑛1
) (

𝑠2

√𝑛2
)

 

𝑡 =  
2,938 − 2,438

√(
0,062

16 +
0,262

16 ) − 2.0,227 (
0,250

√16
) (

0,512

√16
)

 

𝑡 =  
0,50

√(0,020) − (0,454). (0,063). (0,128)
 

𝑡 =  
0,50

√(0,020) − (0,004)
 

𝑡 =  
0,50

0,126
= 3,968 

Berdasarkan tabel di atas, diperoleh t-hitung sebesar 3,968, lebih besar daripada t-tabel 

yakni 2,040. Dengan demikian terdapat perbedaan aroma antara formulasi 30% dengan 

formulasi 20%. 

 

d. Rasa 

Perbandingan rasa formulasi 30% dengan 20%. Sebelumnya dilakukan perhitungan 

terhadap nilai rxy, yaitu sebagai berikut.  



101 

 

 

𝑟𝑥𝑦 =
𝑛 ∑ 𝑋𝑌 − (∑ 𝑋) . (∑ 𝑌)

√{𝑛(∑ 𝑋
2

) − (∑ 𝑋)2}. {𝑛(𝑌2) − (∑ 𝑌)2

 

𝑟𝑥𝑦 =
16 . (112) − (46). (39)

√16. (134) − (46)2}{16. (101) − (39)2
 

𝑟𝑥𝑦 =
2

√2.660
 

𝑟𝑥𝑦 =
2

51,575
=  0,039 

Berdasarkan hasil perhitungan diperoleh nilai r sebesar 0,039, selanjutnya dapat 

dilakukan perhitungan nilai t.  

𝑡 =  
𝑋1
̅̅ ̅ − 𝑋2

̅̅ ̅

√(
𝑠1

2

𝑛1
+

𝑠2
2

𝑛2
) − 2𝑟 (

𝑠1

√𝑛1
) (

𝑠2

√𝑛2
)

 

𝑡 =  
2,875 − 2,438

√(
0,117

16 +
0,396

16 ) − 2.0,039 (
0,342

√16
) (

0,629

√16
)

 

𝑡 =  
0,437

√(0,032) − (0,078). (0,086). (0,157)
 

𝑡 =  
0,437

√(0,032) − (0,001)
 

𝑡 =  
0,437

0,176
= 2,483 

Berdasarkan tabel di atas, diperoleh t-hitung sebesar 2,483, lebih besar daripada t-tabel 

yakni 2,040. Dengan demikian terdapat perbedaan rasa antara formulasi 30% dengan 

formulasi 20%. 
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2. Perbedaan Kualitas Produk Kue Muffin Antara Formula 30% Dengan 

Formula 10% 

Untuk dapat mengetahui adanya perbedaan kualitas terhadap produk kue muffin 

substitusi tepung bonggol pisang kepok antara formulasi 30% dengan formulas 10%, 

dapat diketahui dengan cara dianalisis menggunakan uji t (t-test) dan dihitung di 

masing-masing aspek sehingga didapatkan kesimpulan. 

a. Warna 

Perbandingan Warna formulasi 30% dengan 10%. Sebelumnya dilakukan perhitungan 

terhadap nilai rxy, yaitu sebagai berikut.  

𝑟𝑥𝑦 =
𝑛 ∑ 𝑋𝑌 − (∑ 𝑋) . (∑ 𝑌)

√{𝑛(∑ 𝑋
2

) − (∑ 𝑋)2}. {𝑛(𝑌2) − (∑ 𝑌)2

 

𝑟𝑥𝑦 =
16 . (104) − (46). (36)

√16. (134) − (46)2}{16. (88) − (36)2
 

𝑟𝑥𝑦 =
8

√3.136
 

𝑟𝑥𝑦 =
8

56
=  0,143 

Berdasarkan hasil perhitungan diperoleh nilai r sebesar 0,143, selanjutnya dapat 

dilakukan perhitungan nilai t.  
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𝑡 =  
𝑋1
̅̅ ̅ − 𝑋2

̅̅ ̅

√(
𝑠1

2

𝑛1
+

𝑠2
2

𝑛2
) − 2𝑟 (

𝑠1

√𝑛1
) (

𝑠2

√𝑛2
)

 

𝑡 =  
2,875 − 2,250

√(
0,117

16 +
0,467

16 ) − 2.0,143 (
0,342

√16
) (

0,683

√16
)

 

𝑡 =  
0,625

√(0,037) − (0,286). (0,086). (0,171)
 

𝑡 =  
0,625

√(0,023) − (0,004)
 

𝑡 =  
0,625

0,137
= 4,562 

Berdasarkan tabel di atas, diperoleh t-hitung sebesar 4,562, lebih besar daripada 

t-tabel yakni 2,040. Dengan demikian terdapat perbedaan warna antara formulasi 30% 

dengan formulasi 10%. 

 

b. Tesktur 

Perbandingan tekstur formulasi 30% dengan 10%. Sebelumnya dilakukan perhitungan 

terhadap nilai rxy, yaitu sebagai berikut.  

𝑟𝑥𝑦 =
𝑛 ∑ 𝑋𝑌 − (∑ 𝑋) . (∑ 𝑌)

√{𝑛(∑ 𝑋
2

) − (∑ 𝑋)2}. {𝑛(𝑌2) − (∑ 𝑌)2

 

𝑟𝑥𝑦 =
16 . (98) − (45). (35)

√16. (129) − (45)2}{16. (83) − (35)2
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𝑟𝑥𝑦 =
7

√4.017
 

𝑟𝑥𝑦 =
7

63,37
=  0,110 

Berdasarkan hasil perhitungan diperoleh nilai r sebesar 0,110, selanjutnya dapat 

dilakukan perhitungan nilai t.  

𝑡 =  
𝑋1
̅̅ ̅ − 𝑋2

̅̅ ̅

√(
𝑠1

2

𝑛1
+

𝑠2
2

𝑛2
) − 2𝑟 (

𝑠1

√𝑛1
) (

𝑠2

√𝑛2
)

 

𝑡 =  
2,813 − 2,188

√(
0,162

16 +
0,429

16 ) − 2.0,110 (
0,403

√16
) (

0,655

√16
)

 

𝑡 =  
0,625

√(0,037) − (0,220). (0,101). (0,164)
 

𝑡 =  
0,375

√(0,037) − (0,004)
 

𝑡 =  
0,375

0,182
= 2,060 

Berdasarkan tabel di atas, diperoleh t-hitung sebesar 2,060 , lebih besar 

daripada t-tabel yakni 2,040. Dengan demikian terdapat perbedaan tekstur antara 

formulasi 30% dengan formulasi 10%. 
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c. Aroma 

Perbandingan aroma formulasi 30% dengan 10%. Sebelumnya dilakukan 

perhitungan terhadap nilai rxy, yaitu sebagai berikut.  

𝑟𝑥𝑦 =
𝑛 ∑ 𝑋𝑌 − (∑ 𝑋) . (∑ 𝑌)

√{𝑛(∑ 𝑋
2

) − (∑ 𝑋)2}. {𝑛(𝑌2) − (∑ 𝑌)2

 

𝑟𝑥𝑦 =
16 . (100) − (47). (34)

√16. (139) − (47)2}{16. (78) − (34)2
 

𝑟𝑥𝑦 =
2

√1.380
 

𝑟𝑥𝑦 =
2

37,15
=  0,054 

Berdasarkan hasil perhitungan diperoleh nilai r sebesar 0,054, selanjutnya dapat 

dilakukan perhitungan nilai t.  

𝑡 =  
𝑋1
̅̅ ̅ − 𝑋2

̅̅ ̅

√(
𝑠1

2

𝑛1
+

𝑠2
2

𝑛2
) − 2𝑟 (

𝑠1

√𝑛1
) (

𝑠2

√𝑛2
)

 

𝑡 =  
2,938 − 2,125

√(
0,062

16 +
0,383

16 ) − 2.0,054 (
0,250

√16
) (

0,619

√16
)

 

𝑡 =  
0,813

√(0,028) − (0,108). (0,063). (0,155)
 

𝑡 =  
0,50

√(0,028) − (0,001)
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𝑡 =  
0,813

0,164
= 4,957 

Berdasarkan tabel di atas, diperoleh t-hitung sebesar 4,957, lebih besar daripada 

t-tabel yakni 2,040. Dengan demikian terdapat perbedaan aroma antara formulasi 30% 

dengan formulasi 10%. 

 

d. Rasa 

Perbandingan rasa formulasi 30% dengan 10%. Sebelumnya dilakukan 

perhitungan terhadap nilai rxy, yaitu sebagai berikut.  

𝑟𝑥𝑦 =
𝑛 ∑ 𝑋𝑌 − (∑ 𝑋) . (∑ 𝑌)

√{𝑛(∑ 𝑋
2

) − (∑ 𝑋)2}. {𝑛(𝑌2) − (∑ 𝑌)2

 

𝑟𝑥𝑦 =
16 . (110) − (46). (38)

√16. (134) − (46)2}{16. (98) − (38)2
 

𝑟𝑥𝑦 =
12

√3.472
 

𝑟𝑥𝑦 =
12

58,923
=  0,204 

Berdasarkan hasil perhitungan diperoleh nilai r sebesar 0,204, selanjutnya dapat 

dilakukan perhitungan nilai t.  

𝑡 =  
𝑋1
̅̅ ̅ − 𝑋2

̅̅ ̅

√(
𝑠1

2

𝑛1
+

𝑠2
2

𝑛2
) − 2𝑟 (

𝑠1

√𝑛1
) (

𝑠2

√𝑛2
)
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𝑡 =  
2,875 − 2,375

√(
0,117

16 +
0,517

16 ) − 2.0,204 (
0,342

√16
) (

0,719

√16
)

 

𝑡 =  
0,5

√(0,040) − (0,408). (0,086). (0,180)
 

𝑡 =  
0,5

√(0,040) − (0,006)
 

𝑡 =  
0,5

0,184
= 2,717 

Berdasarkan tabel di atas, diperoleh t-hitung sebesar 4,717, lebih besar daripada 

t-tabel yakni 2,040. Dengan demikian terdapat perbedaan rasa antara formulasi 30% 

dengan formulasi 10%. 

 

3. Perbedaan Kualitas Produk Kue Muffin Antara Formula 20% Dengan 

Formula 10% 

Untuk dapat mengetahui adanya perbedaan kualitas terhadap produk kue 

muffin substitusi tepung bonggol pisang kepok antara formulasi 20% dengan formulas 

10%, dapat diketahui dengan cara dianalisis menggunakan uji t (t-test) dan dihitung di 

masing-masing aspek sehingga didapatkan kesimpulan. 

1. Warna 

Perbandingan warna formulasi 20% dengan 10%. Sebelumnya dilakukan 

perhitungan terhadap nilai rxy, yaitu sebagai berikut.  
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𝑟𝑥𝑦 =
𝑛 ∑ 𝑋𝑌 − (∑ 𝑋) . (∑ 𝑌)

√{𝑛(∑ 𝑋
2

) − (∑ 𝑋)2}. {𝑛(𝑌2) − (∑ 𝑌)2

 

𝑟𝑥𝑦 =
16 . (85) − (38). (36)

√16. (94) − (38)2}{16. (88) − (36)2
 

𝑟𝑥𝑦 =
8

√6.720
 

𝑟𝑥𝑦 =
8

81,98
=  0,098 

Berdasarkan hasil perhitungan diperoleh nilai r sebesar 0,098, selanjutnya dapat 

dilakukan perhitungan nilai t.  

=  
𝑋1
̅̅ ̅ − 𝑋2

̅̅ ̅

√(
𝑠1

2

𝑛1
+

𝑠2
2

𝑛2
) − 2𝑟 (

𝑠1

√𝑛1
) (

𝑠2

√𝑛2
)

 

𝑡 =  
2,375 − 2,250

√(
0,250

16 +
0,467

16 ) − 2.0,098 (
0,500

√16
) (

0,683

√16
)

 

𝑡 =  
0,125

√(0,045) − (0,196). (0,125). (0,171)
 

𝑡 =  
0,125

√(0,045) − (0,004)
 

𝑡 =  
0,125

0,202
= 0,619 

Berdasarkan tabel di atas, diperoleh t-hitung sebesar 0,619, lebih kecil daripada 

t-tabel yakni 2,040. Dengan demikian, tidak terdapat perbedaan warna antara formulasi 

20% dengan formulasi 10% 
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2. Tekstur 

Perbandingan tekstur formulasi 20% dengan 10%. Sebelumnya dilakukan 

perhitungan terhadap nilai rxy, yaitu sebagai berikut.  

𝑟𝑥𝑦 =
𝑛 ∑ 𝑋𝑌 − (∑ 𝑋) . (∑ 𝑌)

√{𝑛(∑ 𝑋
2

) − (∑ 𝑋)2}. {𝑛(𝑌2) − (∑ 𝑌)2

 

𝑟𝑥𝑦 =
16 . (87) − (39). (35)

√16. (99) − (39)2}{16. (83) − (35)2
 

𝑟𝑥𝑦 =
27

√6.489
 

𝑟𝑥𝑦 =
27

80,55
=  0,335 

Berdasarkan hasil perhitungan diperoleh nilai r sebesar 0,335, selanjutnya dapat 

dilakukan perhitungan nilai t.  

𝑡 =  
𝑋1
̅̅ ̅ − 𝑋2

̅̅ ̅

√(
𝑠1

2

𝑛1
+

𝑠2
2

𝑛2
) − 2𝑟 (

𝑠1

√𝑛1
) (

𝑠2

√𝑛2
)

 

𝑡 =  
2,438 − 2,188

√(
0,262

16 +
0,429

16 ) − 2.0,335 (
0,512

√16
) (

0,655

√16
)

 

𝑡 =  
0,250

√(0,043) − (0,670). (0,128). (0,164)
 

𝑡 =  
0,375

√(0,043) − (0,014)
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𝑡 =  
0,375

0,161
= 2,329 

Berdasarkan tabel di atas, diperoleh t-hitung sebesar 2,329, lebih besar daripada 

t-tabel yakni 2,040. Dengan demikian terdapat perbedaan tekstur antara formulasi 20% 

dengan formulasi 10%. 

 

3. Aroma 

Perbandingan aroma formulasi 20% dengan 10%. Sebelumnya dilakukan 

perhitungan terhadap nilai rxy, yaitu sebagai berikut.  

𝑟𝑥𝑦 =
𝑛 ∑ 𝑋𝑌 − (∑ 𝑋) . (∑ 𝑌)

√{𝑛(∑ 𝑋
2

) − (∑ 𝑋)2}. {𝑛(𝑌2) − (∑ 𝑌)2

 

𝑟𝑥𝑦 =
16 . (84) − (39). (34)

√16. (99) − (39)2}{16. (78) − (34)2
 

𝑟𝑥𝑦 =
18

√5.796
 

𝑟𝑥𝑦 =
18

76,131
=  0,236 

Berdasarkan hasil perhitungan diperoleh nilai r sebesar 0,236, selanjutnya dapat 

dilakukan perhitungan nilai t.  

𝑡 =  
𝑋1
̅̅ ̅ − 𝑋2

̅̅ ̅

√(
𝑠1

2

𝑛1
+

𝑠2
2

𝑛2
) − 2𝑟 (

𝑠1

√𝑛1
) (

𝑠2

√𝑛2
)

 

𝑡 =  
2,438 − 2,125

√(
0,262

16 +
0,383

16 ) − 2.0,236 (
0,512

√16
) (

0,619

√16
)
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𝑡 =  
0,313

√(0,040) − (0,472). (0,128). (0,155)
 

𝑡 =  
0,313

√(0,040) − (0,009)
 

𝑡 =  
0,313

0,176
= 1,778 

 

Berdasarkan tabel di atas, diperoleh t-hitung sebesar 1,778, lebih kecil daripada 

t-tabel yakni 2,040. Dengan demikian tidak terdapat perbedaan aroma antara formulasi 

20% dengan formulasi 10%. 

 

4. Rasa 

Perbandingan rasa formulasi 20% dengan 10%. Sebelumnya dilakukan 

perhitungan terhadap nilai rxy, yaitu sebagai berikut.  

𝑟𝑥𝑦 =
𝑛 ∑ 𝑋𝑌 − (∑ 𝑋) . (∑ 𝑌)

√{𝑛(∑ 𝑋
2

) − (∑ 𝑋)2}. {𝑛(𝑌2) − (∑ 𝑌)2

 

𝑟𝑥𝑦 =
16 . (93) − (39). (38)

√16. (101) − (39)2}{16. (98) − (38)2
 

𝑟𝑥𝑦 =
6

√11.780
 

𝑟𝑥𝑦 =
6

108,54
=  0,055 

Berdasarkan hasil perhitungan diperoleh nilai r sebesar 0,055, selanjutnya dapat 

di lakukan perhitungan nilai t.  
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𝑡 =  
𝑋1
̅̅ ̅ − 𝑋2

̅̅ ̅

√(
𝑠1

2

𝑛1
+

𝑠2
2

𝑛2
) − 2𝑟 (

𝑠1

√𝑛1
) (

𝑠2

√𝑛2
)

 

𝑡 =  
2,438 − 2,375

√(
0,396

16 +
0,517

16 ) − 2.0,055 (
0,629

√16
) (

0,719

√16
)

 

𝑡 =  
0,11

√(0,057) − (0,110). (0,086). (0,180)
 

𝑡 =  
0,11

√(0,057) − (0,002)
 

𝑡 =  
0,11

0,235
= 0,468 

Berdasarkan tabel di atas, diperoleh t-hitung sebesar 0,468, lebih kecil daripada 

t-tabel yakni 2,040. Dengan demikian tidak terdapat perbedaan rasa antara formulasi 

20% dengan formulasi 10%. 
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Lampiran 07. Hasil Uji SPSS 

 

Uji Report 

Formulasi Warna Tekstur Aroma Rasa 

30% Mean 2.8750 2.8125 2.9375 2.8750 

Std. 

Deviation 
.34157 .40311 .25000 .34157 

Variance .117 .162 .062 .117 

20% Mean 2.3750 2.4375 2.4375 2.4375 

Std. 

Deviation 
.50000 .51235 .51235 .62915 

Variance .250 .262 .262 .396 

10% Mean 2.2500 2.1875 2.1250 2.3750 

Std. 

Deviation 
.68313 .65511 .61914 .71880 

Variance .467 .429 .383 .517 

Total Mean 2.5000 2.4792 2.5000 2.5625 

Std. 

Deviation 
.58346 .58308 .58346 .61562 

Variance .340 .340 .340 .379 
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Tests of Normality 

 Formu

lasi 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic Df Sig. Statistic df Sig. 

Warna 30% .518 16 .000 .398 16 .000 

20% .398 16 .000 .621 16 .000 

10% .268 16 .003 .796 16 .002 

Tekstur 30% .492 16 .000 .484 16 .000 

20% .366 16 .000 .638 16 .000 

10% .300 16 .000 .794 16 .002 

Aroma 30% .536 16 .000 .273 16 .000 

20% .366 16 .000 .638 16 .000 

10% .330 16 .000 .778 16 .001 

Rasa 30% .518 16 .000 .398 16 .000 

20% .314 16 .000 .750 16 .001 

10% .308 16 .000 .768 16 .001 

a. Lilliefors Significance Correction     
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Test of Homogeneity of Variance 

  Levene 

Statistic df1 df2 Sig. 

Warna Based on Mean 7.203 2 45 .002 

Based on Median 2.763 2 45 .074 

Based on Median and 

with adjusted df 
2.763 2 40.868 .075 

Based on trimmed mean 8.432 2 45 .001 

Tekstur Based on Mean 2.767 2 45 .074 

Based on Median 1.455 2 45 .244 

Based on Median and 

with adjusted df 
1.455 2 43.173 .245 

Based on trimmed mean 3.421 2 45 .041 

Aroma Based on Mean 8.523 2 45 .001 

Based on Median 3.370 2 45 .043 

Based on Median and 

with adjusted df 
3.370 2 36.651 .045 

Based on trimmed mean 10.551 2 45 .000 

Rasa Based on Mean 10.256 2 45 .000 

Based on Median 12.042 2 45 .000 

Based on Median and 

with adjusted df 
12.042 2 42.172 .000 

Based on trimmed mean 11.027 2 45 .000 
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Lampiran 08. Lembar Observasi 

1. Persiapan Alat 

Nama Alat Fungsi Keterangan 

Ya Tidak 

Timbangan  

digital 

Untuk menimbang bahan pembuatan kue 

muffin 

  

Bowl besar Tempat untuk mencampur adona kue 

muffin 

  

Bowl kecil Tempat untuk meletakkan bahan-bahan 

pembuatan kue muffin 

  

Balloon whisk Untuk mengaduk adonan kue muffin   

Sendok takar Untuk mengukur bahan pembuatan kue 

muffin dalam bentuk takaran sendok 

  

Gelas ukur Untuki mengukur bahan cairan dalam 

pembuatan kue muffin 

  

Ayakan/ saringan Untuk mengayak bahan kering dalam 

pembuatan kue muffin 

  

Parutan keju Untuk memarut keju    

Pisau Untuk memotong keju   

Cutting board Alas untuk memotong keju   

Loyang Alas untuk memanggang adonan kue 

muffin 

  

Oven Untuk memanggang adonan kue muffin   

Cup muffin Sebagai wadah adonan kue muffin   

 

2. Bahan pembuatan Kue Muffin (Resep kontrol) 

Nama Bahan Fungsi Jumlah Keterangan 

Ya Tidak 

Tepung terigu 

protein sedang 

Bahan utama dalam pembuatan kue 

muffin 

275 gr   

Telur Untuk membentuk kerangka kue 

muffin 

2 butir   

Gula halus Untuk memberikan  rasa manis pada 

kue muffin 

190 gr   

Mentega cair Untuk memberikan rasa gurih pada 

kue muffin 

125 gr   

Susu bubuk Untuk membangkitkan rasa dan 

aroma kue muffin 

1 sdm   

Baking powder Sebagai bahan pengembang kue 

muffin 

1 sdt   
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Baking soda Sebagai bahan pengembang adonan 

kue muffin 

½ sdt   

Vanilla extract Sebagai bahan pemberi aromaq dalam 

pembuatan kue muffin 

½ sdt   

Garam Untuk membangkitkan rasa lezat 

bahan-bahan lain yang digunakan  

dalam pembuatan kue muffin 

½ sdt   

Susu cair Sebagai bahan cairan  dalam 

pembuataqn kue muffin 

90 ml   

Minyak sayur Sebagai bahan cairan  dalam 

pembuataqn kue muffin 

75 ml   

Keju cheedar 

potong dadu 

Sebagai bahan pengisi dalam 

pembuatan kue muffin 

100 gr   

Keju parut 

untuk toping 

Sebagai bahan toping dalam 

pembuatan kue muffin 

Sck   

 

3. Bahan pembuatan Kue Muffin (Formulasi 30%) 

Nama Bahan Fungsi Jumlah Keterangan 

Ya Tidak 

Tepung terigu 

protein sedang 

Bahan utama dalam pembuatan kue 

muffin 

192,5 gr   

Tepung 

bonggol 

pisang kepok 

Bahan substitusi tepung terigu protein 

sedang dalam pembuatan kiue muffin 

82,5 gr   

Telur Untuk membentuk kerangka kue 

muffin 

2 butir   

Gula halus Untuk memberikan  rasa manis pada 

bolus kukus 

190 gr   

Mentega cair Untuk memberikan rasa gurih pada 

kue muffin 

125 gr   

Susu bubuk Untuk membangkitkan rasa dan 

aroma kue muffin 

1 sdm   

Baking powder Sebagai bahan pengembang kue 

muffin 

1 sdt   

Baking soda Sebagai bahan pengembang adonan 

kue muffin 

½ sdt   

Vanilla extract Sebagai bahan pemberi aroma dalam 

pembuatan kue muffin 

½ sdt   

Garam Untuk membangkitkan rasa lezat 

bahan-bahan lain yang digunakan  

dalam pembuatan kue muffin 

½ sdt   
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Susu cair Sebagai bahan cairan  dalam 

pembuataqn kue muffin 

90 ml   

Minyak sayur Sebagai bahan cairan  dalam 

pembuataqn kue muffin 

75 ml   

Keju cheedar 

potong dadu 

Sebagai bahan pengisi dalam 

pembuatan kue muffin 

100 gr   

Keju parut 

untuk toping 

Sebagai bahan toping dalam 

pembuatan kue muffin 

Sck   

 

4. Bahan pembuatan Kue Muffin (Formulasi 20%) 

Nama Bahan Fungsi Jumlah Keterangan 

Ya Tidak 

Tepung terigu 

protein sedang 

Bahan utama dalam pembuatan kue 

muffin 

220 gr    

Tepung 

bonggol 

pisang kepok 

Bahan substitusi tepung terigu protein 

sedang dalam pembuatan kiue muffin 

55 gr   

Telur Untuk membentuk kerangka kue 

muffin 

2 butir   

Gula halus Untuk memberikan  rasa manis pada 

kue muffin 

190 gr   

Mentega cair Untuk memberikan rasa gurih pada 

kue muffin 

125 gr   

Susu bubuk Untuk membangkitkan rasa dan 

aroma kue muffin 

1 sdm   

Baking powder Sebagai bahan pengembang kue 

muffin 

1 sdt   

Baking soda Sebagai bahan pengembang adonan 

kue muffin 

½ sdt   

Vanilla extract Sebagai bahan pemberi aromaq dalam 

pembuatan kue muffin 

½ sdt   

Garam Untuk membangkitkan rasa lezat 

bahan-bahan lain yang digunakan  

dalam pembuatan kue muffin 

½ sdt   

Susu cair Sebagai bahan cairan  dalam 

pembuataqn kue muffin 

90 ml   

Minyak sayur Sebagai bahan cairan  dalam 

pembuataqn kue muffin 

75 ml   

Keju cheedar 

potong dadu 

Sebagai bahan pengisi dalam 

pembuatan kue muffin 

100 gr   

Keju parut 

untuk toping 

Sebagai bahan toping dalam 

pembuatan kue muffin 

Sck   
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5. Bahan pembuatan Kue Muffin (Formulasi 10%) 

Nama Bahan Fungsi Jumlah Keterangan 

Ya Tidak 

Tepung terigu 

protein sedang 

Bahan utama dalam pembuatan kue 

muffin 

247,5 gr    

Tepung 

bonggol 

pisang kepok 

Bahan substitusi tepung terigu protein 

sedang dalam pembuatan kue muffin 

27,5 gr   

Telur Untuk membentuk kerangka kue 

muffin 

2 butir   

Gula halus Untuk memberikan  rasa manis pada 

kue muffin 

190 gr   

Mentega cair Untuk memberikan rasa gurih pada 

kue muffin 

125 gr   

Susu bubuk Untuk membangkitkan rasa dan 

aroma kue muffin 

1 sdm   

Baking powder Sebagai bahan pengembang kue 

muffin 

1 sdt   

Baking soda Sebagai bahan pengembang adonan 

kue muffin 

½ sdt   

Vanilla extract Sebagai bahan pemberi aromaq dalam 

pembuatan kue muffin 

½ sdt   

Garam Untuk membangkitkan rasa lezat 

bahan-bahan lain yang digunakan  

dalam pembuatan kue muffin 

½ sdt   

Susu cair Sebagai bahan cairan  dalam 

pembuataqn kue muffin 

90 ml   

Minyak sayur Sebagai bahan cairan  dalam 

pembuataqn kue muffin 

75 ml   

Keju cheedar 

potong dadu 

Sebagai bahan pengisi dalam 

pembuatan kue muffin 

100 gr   

Keju parut 

untuk toping 

Sebagai bahan toping dalam 

pembuatan kue muffin 

Sck   

 

6.  Proses Pembuatan Kue Muffin 

Tahapan Keterangan Waktu Keterangan 

Ya  Tidak 

Tahap persiapan  Persiapan alat 

 

5 menit   
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Persiapan bahan dan 

menimbang bahan  

10 menit    

Tahap 

pencampuran 

adonan 

Pecahkan 2 butir telur didalam 

mangkok, tambahkan garam, 

vanilla extract, gula halus, 

kemudian aduk hingga 

tercampur rata. 

3 menit    

Masukkan bahan-bahan kering 

seperti tepung terigu, susu 

bubuk, baking powder, baking 

soda, sambil diayak agar 

adonan tidak menggumpal. 

5 menit    

Masukkan mentega cair, susu 

cair, dan minyak sayur secara 

berturut-turut, kemudian aduk 

hingga tercampur rata. 

3 menit   

 Masukkan keju cheedar yang 

telah dipotong dadu ke dalam 

adonan. 

1 menit   

Tahap 

penimbangan 

adonan  

Masukkan adonan ke dalam 

cup muffin masing-masing 

sebanyak 45 gr. 

10 menit    

Tambahkan keju parut 

diatasnya sebagai taburan 

Letakkan cup muffin yang 

berisi adonan muffin di dalam 

loyang  

3 menit    

Tahap 

pemanggangan 

Panggang adonan muffin di 

dalam oven dengan suhu 170oC 

selama 30 menit. 

30 menit    

Tahap 

pendinginan/ 

pengemasan  

Setelah matang keluarkan kue 

muffin dari oven, apabila sudah 

dingin, kue muffin dapat 

dikemas menggunakan plastik 

pembungkus.  

10 menit    
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Lampiran 09. Alat Yang Digunakan Untuk Membuat Kue Muffin 

No. Nama Alat Gambar 

1.  Timbangan digital  

 
 

2.  Bowl besar  

 
 

3.  Bowl kecil  

 
 

4.  Balloon whisk  

 
 

5.  Sendok takar  

 
 

6.  Gelas ukur  
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7.  Ayakan/Saringan  

 
 

8.  Parutan keju 

 
9.  Cutting board  

 
 

10.  Pisau  

 
11.  Loyang  
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12.  Oven  

 
 

13.  Cup muffin  
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Lampiran 010. Bahan-Bahan Pembuatan Kue Muffin 

No. Nama Bahan Gambar 

1.  Tepung terigu protein sedang  

 
 

2.  Tepung Bonggol Pisang Kepok  

 
 

3.  Gula Halus  

 
 

4.  Telur  

 
 

5.  Vanilla extract  

 
 



125 

 

 

6.  Susu bubuk  

 
 

7.  Baking powder  

 
 

8.  Baking Soda  

 
 

9.  Garam  

 
 

10.  Susu cair  
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11.  Mentega cair  

 
 

12.  Minyak sayur  

 
 

13.  Keju cheedar potong dadu  

 
 

14.  Keju parut  
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Lampiran 11. Proses Pembuatan Kue Muffin 

No. Proses Pembuatan Gambar 

1.  Siapkan semua bahan yang akan digunakan 

dalam pembuatan kue muffin 

 

 
 

2.  Pecahkan telur dalam mangkok, tambahkan 

garam, vanilla extract, dan gula halus, kemudian 

aduk hingga rata menggunakan balloon whisk 

 

 
 

3.  Masukkan bahan-bahan kering seperti tepung 

terigu, susu bubuk, baking powder, baking soda, 

sambil diayak agar adonan tidak menggumpal. 

Aduk sampai tercampur rata.  

 

 
 

4.  Masukkan mentega cair  

 
 

5.  Masukkan susu cair  
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6.  Masukkan minyak sayur, aduk sebentar,. 

Pastikan adonan tidak terlalu lama diaduk agar 

hasil muffin tidak keras. 

 

 
 

7.  Masukkan keju yang telah di potong dadu  

 
 

8.  Masukkan adonan muffin ke dalam cup muffin 

masing-masing sebanyak 45 gr. 

 

 
 

9.  Tambahkan keju parut sebagai toping  
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10.  Panggang adonan muffin menggunakan oven s  

elama 30 menit dengan suhu 170oC. 

 

 
 

11.  Setelah berwarna kuning keemasan, keluarkan 

muffin dari oven, kemudian dinginkan. 
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Lampiran 12. Sampel Kue Muffin 

Produk Kontrol  

 
 

Formulasi 30%  

 
 

Formulasi 20%  

 
 

Formulasi 10%  
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