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Lampiran 1. Surat Pernyataan Bersedia Menjadi Panelis 

SURAT PERNYATAAN BERSEDIA MENJADI PANELIS (INFORMED 

CONSENT) 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama : 

Umur : 

Semester : 

Alamat : 

Telp/Hp :  

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut 

berpartisipasi menjadi panelis penelitian “Daya Terima dan Uji Kandungan 

Gizi Zink Pada Muffin dengan Variasi Penambahan Tepung Tempe dan 

Tepung Daun Pegagan” yang akan dilakukan oleh Mery Damaiyanti Naibaho 

dari program studi Sarjana Terapan Gizi Dan Diettetika Jurusan Gizi 

Politeknik Kemenkes Medan. Demikianlah pernyataan ini dapat 

digunakan seperlunya. 

 
 
 
 
 

Lubuk Pakam, 08 Februari 2022 

 
 

 
Mengetahui 

 

 

 
   Peneliti Panelis 

 
 
 

 
( Mery Damaiyanti Naibaho )    (        ) 
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Lampiran 2. Form Uji Organoleptik 

FORM UJI ORGANOLEPTIK 

 

Nama Panelis  :    

Tanggal Pengujian :  

Instruksi :  Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, 

rasa, dan aroma Muffin Tepung Tempe dan Tepung 

Daun Pegagan pada setiap kode berdasarkan tingkat 

kesukaan yang anda anggap paling cocok. Pada 

setiap panelis yang akan mencicipi, minum air putih 

terlebih dahulu. Nyatakan penilaian anda dengan 

skala sebagai berikut :  

a. Amat Suka    : 5  

b. Sangat Suka    : 4  

c. Suka      : 3  

d. Kurang Suka    : 2  

e. Tidak Suka    : 1  

  

No.  Kode Bahan  Komponen Yang Dinilai  

Warna  Tekstur  Rasa  Aroma  

1.  A1          

2.  A2          

3.  B1          

4.  B2          

5.  C1          

6.  C2          
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Lampiran 3. Rekapitulasi Data Rata-rata Skor Kesukaan Penelis Terhadap 

Warna 

Rekapitulasi Data Rata-rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Warna 

Panelis A1 A2 
Rata-
rata 

B1 B2 
Rata-
rata 

C1 C2 
Rata-
rata 

1 5 5 5 4 3 3,5 4 3 3,5 

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

3 5 5 5 5 4 4,5 3 4 3,5 

4 4 5 4,5 3 4 3,5 3 3 3 

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

6 5 5 5 4 3 3,5 3 4 3,5 

7 5 5 5 3 5 4 3 4 3,5 

8 3 4 3,5 3 4 3,5 3 3 3 

9 5 5 5 3 2 2,5 4 4 4 

10 3 4 3,5 4 5 4,5 2 3 2,5 

11 5 5 5 4 4 4 2 2 2 

12 4 5 4,5 3 4 3,5 4 4 4 

13 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5 

14 4 3 3,5 4 5 4,5 3 3 3 

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

16 3 4 3,5 4 4 4 4 4 4 

17 4 5 4,5 4 3 3,5 3 3 3 

18 5 4 4,5 3 3 3 3 4 3,5 

19 4 4 4 3 4 3,5 2 3 2,5 

20 3 4 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

21 3 4 3,5 4 5 4,5 3 3 3 

22 3 3 3 4 3 3,5 4 4 4 

23 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5 

24 3 3 3 3 4 3,5 2 3 2,5 

25 3 3 3 3 3 3 3 2 2,5 

Jumlah 98 105 101,5 89 94 91,5 76 85 80,5 

Rata-
rata 3,92 4,2 4,04 3,56 3,76 3,66 3,04 3,4 3,22 
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Lampiran 4. Uji Anova Kesukaan Panelis Terhadap Warna Muffin 

Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna Muffin dengan 

Variasi Penambahan Tepung Tempe dan Tepung Daun Pegagan 

ANOVA 

warna   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 8,827 2 4,413 11,743 ,000 

Within Groups 27,060 72 ,376   

Total 35,887 74    

 

warna 

Duncana   

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

C 25 3,220   

B 25  3,660  

A 25   4,040 

Sig.  1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25,000. 
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Lampiran 5. Rekapitulasi Data Rata-rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap 

Aroma 

Rekapitulasi Data Rata-rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Aroma 

Panelis A1 A2 
Rata-
rata 

B1 B2 
Rata-
rata 

C1 C2 
Rata-
rata 

1 4 5 4,5 3 4 3,5 3 3 3 

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

3 5 4 4,5 4 4 4 3 4 3,5 

4 4 5 4,5 3 4 3,5 4 4 4 

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

6 5 5 5 3 4 3,5 3 3 3 

7 4 3 3,5 4 4 4 4 4 4 

8 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5 

9 3 4 3,5 3 5 4 2 3 2,5 

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

11 5 5 5 4 5 4,5 4 4 4 

12 4 5 4,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

13 3 4 3,5 3 3 3 3 3 3 

14 3 4 3,5 3 3 3 2 3 2,5 

15 5 5 5 4 5 4,5 4 4 4 

16 4 5 4,5 3 4 3,5 3 3 3 

17 3 4 3,5 3 3 3 2 3 2,5 

18 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4 

19 3 3 3 3 3 3 2 3 2,5 

20 5 5 5 4 5 4,5 3 4 3,5 

21 4 4 4 3 4 3,5 3 3 3 

22 3 3 3 3 4 3,5 3 4 3,5 

23 4 4 4 3 3 3 2 3 2,5 

24 5 5 5 3 4 3,5 3 2 2,5 

25 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

Jumlah 100 108 104 84 98 91 76 83 79,5 

Rata-rata 3,76 4,12 4,16 3,28 3,6 3,64 3 3,32 3,18 
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Lampiran 6. Uji Anova Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Muffin 

Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Muffin dengan 

Variasi Penambahan Tepung Tempe dan Tepung Daun Pegagan 

 

ANOVA 

aroma   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 12,020 2 6,010 17,985 ,000 

Within Groups 24,060 72 ,334   

Total 36,080 74    

 

aroma 

Duncana   

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

C 25 3,180   

B 25  3,640  

A 25   4,160 

Sig.  1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25,000. 
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Lampiran 7. Rekapitulasi Data Rata-rata Kesukaan Panelis Terhadap 

Tekstur 

Rekapitulasi Data Rata-rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur 

Panelis A1 A2 
Rata-
rata 

B1 B2 
Rata-
rata 

C1 C2 
Rata-
rata 

1 4 5 4,5 4 5 4,5 4 5 4,5 

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

3 4 5 4,5 4 5 4,5 4 5 4,5 

4 3 4 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

5 4 5 4,5 4 5 4,5 4 5 4,5 

6 4 5 4,5 4 4 4 3 4 3,5 

7 3 4 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

8 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

9 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

10 4 5 4,5 4 5 4,5 4 5 4,5 

11 3 4 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

12 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

13 3 4 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

14 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

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

16 3 2 2,5 3 2 2,5 3 3 3 

17 4 4 4 4 5 4,5 4 5 4,5 

18 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

19 2 3 2,5 2 3 2,5 2 3 2,5 

20 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

21 3 4 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

22 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

23 2 3 2,5 2 3 2,5 2 3 2,5 

24 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

25 3 4 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

Total 83 96 89,5 82 96 89 81 96 88,5 

Rata-rata 3,88 4,2 3,58 3,52 3,6 3,56 3,44 3,52 3,54 
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Lampiran 8. Uji Anova Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Muffin 

Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Muffin dengan 

Variasi Penambahan Tepung Tempe dan Tepung Daun Pegagan 

 

ANOVA 

tekstur   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups ,020 2 ,010 ,024 ,976 

Within Groups 29,960 72 ,416   

Total 29,980 74    

 

tekstur 

Duncana   

perlakuan N 

Subset for alpha 

= 0.05 

1 

C 25 3,540 

B 25 3,560 

A 25 3,580 

Sig.  ,838 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

25,000. 
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Lampiran 9. Rekapitulasi Data Rata-rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap 

Rasa 

Rekapitulasi Data Rata-rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Rasa 

Panelis A1 A2 
Rata-
rata 

B1 B2 
Rata-
rata 

C1 C2 
Rata-
rata 

1 5 5 5 3 4 3,5 3 4 3,5 

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

3 3 4 3,5 4 3 3,5 3 4 3,5 

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

5 3 4 3,5 3 3 3 4 4 4 

6 5 5 5 3 4 3,5 2 3 2,5 

7 4 4 4 3 4 3,5 3 3 3 

8 4 5 4,5 4 5 4,5 4 4 4 

9 5 4 4,5 4 3 3,5 3 4 3,5 

10 3 3 3 3 3 3 2 3 2,5 

11 4 5 4,5 4 5 4,5 4 3 3,5 

12 4 3 3,5 4 3 3,5 3 4 3,5 

13 3 3 3 3 4 3,5 3 4 3,5 

14 4 4 4 3 4 3,5 3 3 3 

15 5 4 4,5 4 4 4 2 3 2,5 

16 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

17 4 5 4,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

18 4 4 4 4 5 4,5 3 3 3 

19 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

20 3 4 3,5 3 3 3 3 3 3 

21 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4 

22 4 5 4,5 4 4 4 2 3 2,5 

23 3 3 3 3 3 3 2 2 2 

24 3 4 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

25 4 3 3,5 4 4 4 3 3 3 

Total 98 103 100,5 87 95 91 76 85 80,5 

Rata-
rata 3,92 4,12 4,02 3,48 3,8 3,64 3,04 3,4 3,22 
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Lampiran 10. Uji Anova Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Muffin 

Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Muffin dengan 

Variasi Penambahan Tepung Tempe dan Tepung Daun Pegagan 

 

ANOVA 

rasa   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 8,007 2 4,003 11,286 ,000 

Within Groups 25,540 72 ,355   

Total 33,547 74    

 

rasa 

Duncana   

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

C 25 3,220   

B 25  3,640  

A 25   4,020 

Sig.  1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25,000. 
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Lampiran 11. Kandungan Gizi Muffin Perlakuan A 

======================================================== 
Hasil Perhitungan Muffin Perlakuan A / 50 gr Tepung Terigu + 48 gr 

Tepung Tempe + 2 gr Tepung Daun Pegagan 

========================================================  
Nama Makanan Jumlah energy carbohydr.  
___________________________________________________________ 
tempe kedele murni 48 g    95,6 kcal    8,2  g 
daun pegagan 2 g     0,7 kcal    0,1  g 
tepung terigu 50 g   182,0 kcal   38,2  g 
gula pasir 100 g   387,0 kcal   99,9  g 
margarin 100 g   636,0 kcal    0,0  g 
telur ayam 120 g   186,1 kcal    1,3  g 
Susu Full cream Frisian Flag Cair 150 g    53,8 kcal   19,5  g 
baking powder 3 g     1,6 kcal    0,8  g 
 
Meal analysis:  energy 1542,7 kcal (100 %),  carbohydrate 168,0 g (100%) 
======================================================== 
Hasil Perhitungan (50 gr Tepung Terigu + 48 gr Tepung Tempe + 2 gr 

Tepung Daun Pegagan) 

======================================================== 
Zat Gizi hasil analisis rekomendasi persentase 
      nilai nilai/hari pemenuhan 
___________________________________________________________ 
energy    1542,7 kcal    1900,0 kcal    81 %  
water       1,8  g    2700,0  g     0 %  
protein      39,9  g(9%)      48,0  g(12 %)     83 %  
fat     100,9  g(51%)      77,0  g(< 30 %)    131 
%  
carbohydr.     168,0  g(39%)     351,0  g(> 55 %)     48 %  
dietary fiber       2,1  g      30,0  g     7 %  
alcohol       0,0  g - - 
PUFA      22,7  g      10,0  g   227 %  
cholesterol     508,8 mg - - 
Vit. A     478,5 µg     800,0 µg    60 %  
carotene     131,6 mg - - 
Vit. E       0,0 mg - - 
Vit. B1       0,2 mg       1,0 mg    20 %  
Vit. B2       0,7 mg       1,2 mg    59 %  
Vit. B6       0,3 mg       1,2 mg    26 %  
folic acid eq.       0,0 µg - - 
Vit. C       1,0 mg     100,0 mg     1 %  
sodium     326,2 mg    2000,0 mg    16 %  
potassium    1036,1 mg    3500,0 mg    30 %  
calcium     116,6 mg    1000,0 mg    12 %  
magnesium      58,3 mg     310,0 mg    19 %  
phosphorus     361,9 mg     700,0 mg    52 %  
iron       3,3 mg      15,0 mg    22 %  
zinc       2,5 mg       7,0 mg    36 %  
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Lampiran 12. Kandungan Gizi Muffin Perakuan B 

========================================================== 

Hasil Perhitungan Muffin Perlakuan B / 50 gr Tepung Terigu + 46 gr 
Tepung Tempe + 4 gr Tepung Daun Pegagan 

==========================================================  

Nama Makanan Jumlah energy carbohydr.  

__________________________________________________________________ 

tempe kedele murni 46 g    91,6 kcal    7,8  g 

daun pegagan 4 g     1,4 kcal    0,3  g 

tepung terigu 50 g   182,0 kcal   38,2  g 

gula pasir 100 g   387,0 kcal   99,9  g 

margarin 100 g   636,0 kcal    0,0  g 

telur ayam 120 g   186,1 kcal    1,3  g 

Susu Full cream Frisian Flag Cair 150 g    53,8 kcal   19,5  g 

baking powder 3 g     1,6 kcal    0,8  g 

 

Meal analysis:  energy 1539,4 kcal (100 %),  carbohydrate 167,8 g (100 %) 

 

========================================================== 

HASIL Perhitungan (50 gr Tepung Terigu + 46 gr Tepung Tempe + 4 

gr Tepung Daun Pegagan) 

========================================================== 

Zat Gizi hasil analisis rekomendasi persentase 

      nilai nilai/hari pemenuhan 

__________________________________________________________________ 

energy    1539,4 kcal    1900,0 kcal    81 %  

water       3,6  g    2700,0  g     0 %  

protein      39,6  g(9%)      48,0  g(12 %)     82 %  

fat     100,8  g(51%)      77,0  g(< 30 %)    131 %  

carbohydr.     167,8  g(39%)     351,0  g(> 55 %)     48 %  

dietary fiber       2,1  g      30,0  g     7 %  

alcohol       0,0  g - - 

PUFA      22,7  g      10,0  g   227 %  

cholesterol     508,8 mg - - 

Vit. A     478,5 µg     800,0 µg    60 %  

carotene     263,2 mg - - 

Vit. E       0,0 mg - - 

Vit. B1       0,2 mg       1,0 mg    20 %  

Vit. B2       0,7 mg       1,2 mg    59 %  

Vit. B6       0,3 mg       1,2 mg    25 %  

folic acid eq.       0,0 µg - - 

Vit. C       1,9 mg     100,0 mg     2 %  

sodium     326,1 mg    2000,0 mg    16 %  

potassium    1037,1 mg    3500,0 mg    30 %  

calcium     118,2 mg    1000,0 mg    12 %  

magnesium      58,7 mg     310,0 mg    19 %  

phosphorus     358,4 mg     700,0 mg    51 %  

iron       3,3 mg      15,0 mg    22 %  

zinc       2,5 mg       7,0 mg    36 %  
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Lampiran 13. Kandungan Gizi Muffin Perlakuan C 

========================================================== 

Hasil Perhitungan Muffin Perlakuan C / 50 gr Tepung Terigu + 44 gr 
Tepung Tempe + 6 gr Tepung Daun Pegagan 

========================================================== 

Nama Makanan Jumlah energy carbohydr.  

__________________________________________________________________ 

tempe kedele murni 44 g    87,6 kcal    7,5  g 

daun pegagan 6 g     2,1 kcal    0,4  g 

tepung terigu 50 g   182,0 kcal   38,2  g 

gula pasir 100 g   387,0 kcal   99,9  g 

margarin 100 g   636,0 kcal    0,0  g 

telur ayam 120 g   186,1 kcal    1,3  g 

Susu Full cream Frisian Flag Cair 150 g    53,8 kcal   19,5  g 

baking powder 3 g     1,6 kcal    0,8  g 

 

Meal analysis:  energy 1536,1 kcal (100 %),  carbohydrate 167,6 g (100 %) 

========================================================== 

Hasil Perhitungan (50 gr Tepung Terigu + 44 gr Tepung Tempe + 6 gr 

Tepung Daun Pegagan) 

========================================================== 

Zat Gizi hasil analisis rekomendasi persentase 

      nilai nilai/hari pemenuhan 

__________________________________________________________________ 

energy    1536,1 kcal    1900,0 kcal    81 %  

water       5,4  g    2700,0  g     0 %  

protein      39,2  g(9%)      48,0  g(12 %)     82 %  

fat     100,6  g(51%)      77,0  g(< 30 %)    131 %  

carbohydr.     167,6  g(39%)     351,0  g(> 55 %)     48 %  

dietary fiber       2,1  g      30,0  g     7 %  

alcohol       0,0  g - - 

PUFA      22,6  g      10,0  g   226 %  

cholesterol     508,8 mg - - 

Vit. A     478,4 µg     800,0 µg    60 %  

carotene     394,8 mg - - 

Vit. E       0,0 mg - - 

Vit. B1       0,2 mg       1,0 mg    20 %  

Vit. B2       0,7 mg       1,2 mg    59 %  

Vit. B6       0,3 mg       1,2 mg    25 %  

folic acid eq.       0,0 µg - - 

Vit. C       2,9 mg     100,0 mg     3 %  

sodium     325,9 mg    2000,0 mg    16 %  

potassium    1038,0 mg    3500,0 mg    30 %  

calcium     119,9 mg    1000,0 mg    12 %  

magnesium      59,0 mg     310,0 mg    19 %  

phosphorus     354,8 mg     700,0 mg    51 %  

iron       3,3 mg      15,0 mg    22 %  

zinc       2,5 mg       7,0 mg    35 %  
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Lampiran 14. Dokumentasi Proses Pembuatan Tepung Tempe 

Proses Pembuatan Tepung Tempe 

            

1. Tempe dipotong-potong kemudian ditimbang untuk mendapatkan berat 

bersih 1000 gr. Kemudian tempe disusun di loyang cabinet. 

    

2. Tempe yang sudah disusun di loyang dimasukkan ke dalam cabinet dryer 

dikeringkan dengan suhu 60°C selama 5 jam. Dari 1000 gr tempe basah 

menghasilkan 460 gr tempe kering. 

 

3. Kemudian Tempe dihaluskan hingga menjadi tepung. Berat Tepung 

Tempe yang dihasilkan yaitu 427 gr. 

 

Gambar 6. Proses Pembuatan Tepung Tempe 
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Lampiran 15. Dokumentasi Proses Pembuatan Tepung Daun Pegagan 

Proses Pembuatan Tepung  Daun Pegagan 

     

1. Daun pegagan dipisahkan dari batangnya 

          

2. Daun pegagan ditimbang sampai mendapatkan berat sebanyak 800 gr 

lalu dicuci bersih. 

     

3. Blancing  daun pegagan selama 3 menit lalu angkat. Kemudian susun 

daun pegagan di loyang. 
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4. Keringkan daun pegagan pada cabinet dryer hingga kering selama 1 jam 

dengan suhu 40°C.  Setelah kering daun pegagan kering yang dihasilkan 

yaitu 94 gr. 

 

5. Daun pegagan kering dihaluskan hingga menjadi tepung. Daun pegagan 

yang dihaluskan menjadi tepung menghasilkan berat yaitu 64 gr. 

 

Gambar 7. Proses Pembuatan Tepung Daun Pegagan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

51  

  

Lampiran 16. Dokumentasi Bahan-bahan Pembuatan Muffin 

Bahan-bahan Muffin dengan Variasi Penambahan Tepung Tempe dan 

Tepung Daun Pegagan 

a. Perlakuan A : Tepung Terigu 50 gr + Tepung Tempe 48 gr + Tepung 

Daun Pegagan 2 gr 

                                  

Tepung Terigu 50 gr       Tepung Tempe 48 gr Tepung Pegagan 2 gr 

                         

Telur ayam 2 butir     Tepung Gula 100 gr    Baking Powder 3 gr 

               

       Baking Soda 3 gr    Susu Cair 150 ml 

 

Gambar 8. Bahan-bahan Muffin Perlakuan A 
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b. Perlakuan B : Tepung Terigu 50 gr + Tepung Tempe 46 gr + Tepung 

Daun Pegagan 4 gr 

                                  

Tepung Terigu 50 gr       Tepung Tempe 46 gr Tepung Pegagan 4 gr 

                         

Telur ayam 2 butir     Tepung Gula 100 gr    Baking Powder 3 gr 

               

       Baking Soda 3 gr    Susu Cair 150 ml 

 

Gambar 9. Bahan-bahan Muffin Perlakuan B 
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c. Perlakuan C : Tepung Terigu 50 gr + Tepung Tempe 44 gr + Tepung 

Daun Pegagan 6 gr 

                                  

Tepung Terigu 50 gr       Tepung Tempe 44 gr Tepung Pegagan 6 gr 

                         

Telur ayam 2 butir     Tepung Gula 100 gr    Baking Powder 3 gr 

               

       Baking Soda 3 gr    Susu Cair 150 ml 

 

Gambar 10. Bahan-bahan Muffin Perlakuan C 
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Lampiran 17. Dokumentasi Proses Pembuatan Muffin 

Proses Pembuatan Muffin Tepung Tempe dengan Variasi 

Penambahan Tepung Daun Pegagan 

             

Pecahkan 2 butir telur masukkan baking powder 3 gr dan baking soda 3 gr 

kemudian aduk. Setelah itu masukkan tepung gula dan tepung terigu lalu 

aduk hingga rata. 

            

Setelah teraduk rata masukkan tepung tempe aduk, masukkan tepung 

pegagan aduk, masukkan 150 ml susu cair lalu aduk kembali sampai rata. 

Hasil adonan yaitu tidak terlalu padat dan sedikit cair agar dapat kembang 

sempurna saat dipanggang di oven.  

        

Adonan dimasukkan ke dalam cup muffin sambil ditimbang agar tiap cup 

memiliki berat adonan yang sama yaitu 28 gr. Jumlah cup yang dihasilkan 

dari adonan muffin yaitu sebanyak 12 cup. Kemudian masukkan ke dalam 

oven panggang dengan suhu 180° selama 30 menit. Dimenit ke 20 

masukkan toping coco chips agar tampilan muffin lebih menarik. 
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Berat matang muffin yang saya dapatkan yaitu 26 gr dari 28 gr adonan 

mentah. 

 

Gambar 11. Proses Pembuatan Muffin dengan Variasi Penambahan 

Tepung Tempe dan Tepung Daun Pegagan 
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Lampiran 18. Dokumentasi Hasil Penelitian Muffin 

Gambar Hasil Penelitian Muffin Dengan Variasi Penambahan Tepung 

Tempe dan Tepung Daun Pegagan dengan 2 Pengulangan 

                            

       Perlakuan A1         Perlakuan B1        Perlakuan C1 

 Tepung Tempe : 48 gr  Tepung Tempe : 46 gr  Tepung Tempe : 44 gr 

Tepung Pegagan : 2 gr Tepung Pegagan : 4 gr Tepung Pegagan : 6 gr 

 

                          

        Perlakuan A2         Perlakuan B2        Perlakuan C2  

 Tepung Tempe : 48 gr  Tepung Tempe : 46 gr   Tepung Tempe : 44 gr 

Tepung Pegagan : 2 gr Tepung Pegagan : 4 gr Tepung Pegagan : 6 gr 

 

Gambar 12. Muffin dengan Variasi Penambahan Tepung Tempe dan Tepung 

Daun Pegagan 
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Lampiran 19. Dokumentasi Proses Uji Mutu Fisik Muffin 

Proses Uji Mutu Fisik Muffin dengan Variasi Penambahan Tepung Tempe 

dan Tepung Daun Pegagan 

       

       

       

         

Gambar 13. Dokumentasi Penelitian 





 

59  

  

Lampiran 21. Daftar Riwayat Hidup 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

Nama Lengkap    : Mery Damaiyanti Naibaho 

Tempat/Tanggal Lahir  : Medan, 17 April 2000 

Jumlah Anggota Keluarga  : 5 (Lima) Orang 

Alamat Rumah    : Jl. Taut II No. 81 Taman Deli 

No. Hp/Telp    : 082277311664 

Riwayat Pendidikan   : 1. SD St. Paulus Medan 

           2. SMP Negeri 25 Medan 

    3. SMA Negeri 7 Medan 

  4. Poltekkes Kemenkes Medan 

Hobby     : Traveling dan Bernyanyi 

Motto : Doakan yang engkau kerjakan, kerjakan 

yang engkau doakan. 
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Lampiran 23. Surat Komisi Etik Penelitian 
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Lampiran 24. Hasil Uji Kandungan Zink pada Muffin 
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