BAB III
METODE PENELITIAN 
A. Jenis dan Desain Penelitian
Penelitian ini menggunakan jenis penelitian eksperimen laboratorium dengan desain penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL) menggunakan 4 taraf perlakuan, yaitu proporsi tepung terigu : pasta ubi jalar kuning : tepung tempe. Dasar penetapan taraf perlakuan berdasarkan standar Pemberian Makanan Tambahan Pemulihan menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 51 Tahun 2016 dengan jumlah energi minimal 400 Kkal, protein 8 – 12 gram, lemak 10 – 18 gram, karbohidrat 47,5 – 69,5 gram. Masing-masing taraf perlakuan mendapatkan perlakuan replikasi sebanyak 3 kali sehingga jumlah unit percobaan adalah 12 unit. Replikasi secara lengkap disajikan pada Tabel 9.
Tabel 9. Taraf Perlakuan dan Unit Penelitian
	Taraf Perlakuan (%) (Tepung Terigu : Pasta Ubi Jalar : Tepung Tempe)
	Replikasi

	
	1
	2
	3

	P0 (100 : 0 : 0)
	X01
	X02
	X03

	P1 (70 : 20 : 10)
	X11
	X12
	X13

	P2 (70 : 15 : 15)
	X21
	X22
	X23

	P3 (70 : 10 : 20)
	X31
	X32
	X33


Keterangan:
X01	: unit penelitian pada taraf perlakuan P0 replikasi 1
X02	: unit penelitian pada taraf perlakuan P0 replikasi 2
….
X33	: unit penelitian pada taraf perlakuan P3 replikasi 3

Setiap unit penelitian mempunyai peluang yang sama untuk mendapatkan perlakuan. Dalam penempatan unit penelitian digunakan randomisasi atau pengacakan. Langkah randomisasi dalam penempatan unit penelitian disajikan pada Lampiran 1. 
B. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilaksanakan pada bulan September – Desember 2019, yang bertempat di:
1. Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan (ITP) Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes Malang untuk pengolahan pasta ubi jalar, proses penepungan tempe, pembuatan muffin.
2. Laboratorium Pengujian Mutu & Keamanan Pangan Universitas Brawijaya untuk analisis zat gizi (protein, lemak, kadar air, kadar abu).
3. Laboratorium Organoleptik Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes Malang untuk uji mutu organoleptik.

C. Alat dan Bahan
1. Alat 
a. Pengolahan Muffin
44

Alat yang digunakan untuk pengolahan Muffin meliputi timbangan triple beam, baskom, pisau, telenan, risopan, potato masher, oven kering, blender, ayakan 80 mesh, timbangan kue, piring seng, mixer, solet, oven baking, cetakan muffin, loyang alumunium. 
b. 
c. Analisis 
Alat yang digunakan untuk analisismutu kimia dan nilai energi meliputi alat tulis, kalkulator,  timbangan analitik, tabung kjedahl, pipet ukur, spatula, pipet tetes, labu ukur, beaker glass, labu minyak, tabung reaksi, deksikator, oven, soxhlet apparatus, hotplate, kurs porselen, penjepit cawan, pembakar bunsen, tanur listrik. Alat yang digunakan untuk analisis mutu organoleptik dan taraf perlakuan terbaik meliputi formulir uji skala hedonik, formulir penentuan taraf perlakuan terbaik, piring saji, nampan kecil.
2. Bahan 
a. Pembuatan Muffin
Spesifikasi bahan pembuatan muffin disajikan pada Tabel 10.


Tabel 10. Spesifikasi Bahan Pembuatan Tepung Tempe dan Muffin
	No
	Bahan
	Spesifikasi
	Gambar 

	1
	Tepung Terigu
	· Tepung terigu protein sedang merk Segitiga Biru,
· Berwarna putih kekuningan
· Tidak menggumpal,
· Berat per kemasan 1 kg, 
· Tidak ada kotoran, serangga dan benda asing, 
· Tidak berbau apek
	[image: Image result for tepung segitiga biru]

	2
	Ubi Jalar Kuning
	· Warna kulit umbi merah dan daging berwarna oranye
· Tidak berlubang dan tidak ada hama
· Bentuk bulat lonjong dan utuh
· Diperoleh dari pedagang Pasar Gedog Wetan
· BDD ubi jalar kuning 86%
	[image: Image result for Ubi Jalar Beta 2]

	3
	Tempe 
	· Tempe kedelai murni
· Tidak berbau apek
· Tidak ada kotoran
· Hifa berwarna putih dan cerah
· Diperoleh dari pedagang Pasar Bareng
· Rendemen tepung tempe 30%
	[image: Image result for tempe]

	5
	Telur Ayam
	· Telur ayam negeri
· Cangkang utuh dan tidak retak
· Permukaan halus dan bebas dari kotoran
· Cangkang berwarna coklat mengkilat
	[image: Image result for telur ayam]

	6
	Margarin
	· Kemasan bagus dan utuh
· Berwarna kuning
· Merk Blueband (Cake and Cookies)
· Tidak berbau tengik
	[image: Image result for margarin blue band cookies]

	7
	Susu bubukfull cream
	· Kemasan bagus dan utuh
· Berwarna putih kekuningan
· Tidak menggumpal
· Merk Indomilk (full cream)
	[image: Image result for susu bubuk indomilk full cream]

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


	
	
	
	

	No
	Bahan
	Spesifikasi
	Gambar

	8
	Gula pasir
	· Kemasan bagus
· Berwarna putih
· Tidak menggumpal
· Merk Gulaku
	[image: Image result for gulaku]

	9






	Garam 
	· Kemasan bagus dan utuh
· Berwarna putih
· Tidak menggumpal
· Merk Cap Kapal
	[image: Related image]

	10






	Baking powder
	· Kemasan bagus dan utuh
· Berwarna putih
· Tidak menggumpal
· Merk Koepoe-koepoe
	[image: Image result for baking powder koepoe]

	11
	Vanilla bubuk
	· Kemasan bagus dan utuh
· Berwarna putih
· Tidak menggumpal
· Merk Koepoe-koepoe
	[image: Related image]



b. Analisis 
Bahan yang digunakan untuk analisis mutu kimia meliputi sampel muffin, K2SO4, HgO, H2SO4, larutan H2BO3,  indikator PP, larutan NaOH-Na2S2O3 , HCl 0,02 N, aquades, pelarut dietileter. Bahan yang digunakan untuk analisis mutu organolpetik adalah sampel muffin sebanyak 28 gram dan air mineral.


D. Variabel Penelitian
1. Variabel bebas
Variabel bebas dalam penelitian adalah proporsi tepung terigu, pasta ubi jalar, dan tepung tempe.
2. Variabel tak bebas
Variabel tak bebas dalam penelitian adalah mutu kimia (kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar air, kadar abu), nilai energi, dan mutu organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur).

E. Definisi Operasional Variabel
Definisi operasional variabel penelitian disajikan pada Tabel 11.
Tabel 11. Definisi Operasional Variabel
	Variabel
	Definisi Operasional
	Metode dan Cara Ukur
	Hasil Ukur
	Skala Ukur

	Proporsi tepung terigu, pasta ubi jalar kuning, dan tepung tempe pada pembuatan muffin
	Perbandingan tepung terigu, pasta ubi jalar kuning, dan tepung tempe dinyatakan dalam persen (%)
	Diukur dengan menimbang bahan menggunakan timbangan triplebeam
	P0 (100 : 0 : 0)
P1 (70 : 20 : 10)
P2 (70 : 15 : 15)
P3 (70 : 10 : 20)
	Ordinal 

	Kadar air  muffin
	Kandungan air dalam satuan gram per 100 gram muffin
	Dianalis dengan metode oven (Gravimetri)
	Dinyatakan dalam persen (%)
	Rasio 

	Kadar abu  muffin
	Kandungan abu dalam satuan gram per 100 gram muffin
	Dianalis dengan metode pengabuan kering (Gravimetri)
	Dinyatakan dalam persen (%)
	Rasio

	Kadar protein  muffin
	Jumlah protein dalam satuan gram per 100 gram muffin
	Dianalisis dengan metode Mikro Kjeldahl
	Dinyatakan dalam persen (%)
	Rasio 

	Kadar lemak  muffin
	Jumlah lemak dalam satuan gram per 100 gram muffin
	Dianalisis dengan metode Soxhlet
	Dinyatakan dalam persen (%)
	Rasio 

	Kadar karbohidrat muffin
	Jumlah karbohidrat dalam satuan gram per 100 gram muffin
	Dianalisis dengan metode By Difference
	Dinyatakan dalam persen (%)   
	Rasio 

	Variabel
	Definisi Operasional
	Metode dan Cara Ukur
	Hasil Ukur
	Skala Ukur

	Nilai energi muffin
	Jumlah energi yang terdapat dalam  muffin
	Dihitung dengan faktor Atwater
	Dinyatakan dalam kalori
	Rasio 

	Mutu organoleptik 
	Tingkat kesukaan panelis meliputi atribut warna, rasa, aroma, dan tekstur terhadap karakteristik muffin
	Ditentukan dengan Hedonic Scale Test
	1 = sangat tidak suka
2 = tidak suka
3 = suka
4 = sangat suka
	Ordinal 



F. Metode Penelitian
1. Penelitian Pendahuluan
Pada penelitian pendahuluan ditentukan proporsi bahan didasarkan pada standar Pemberian Makanan Tambahan Pemulihan menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 51 Tahun 2016 dengan jumlah energi minimal 400 Kkal, protein 8 – 12 gram, lemak 10 – 18 gram, karbohidrat 47,5 – 69,5 gram. Penentuan proporsi tepung terigu : pasta ubi jalar kuning : tepung tempe untuk P0 (100 : 0 : 0), P1 (70 : 20 : 10), P2 (70 : 15 : 15), dan P3 (70 : 10 : 20). Kandungan gizi muffin tiap taraf perlakuan disajikan pada Tabel 12.
Tabel 12. Kandungan Gizi Muffin Tiap Taraf Perlakuan
	Taraf Perlakuan
	Energi (Kkal)
	Protein (gram)
	Lemak (gram)
	Karbohidrat (gram)

	P0
	3203,4
	63,06
	155,94
	382,34

	P1
	3094,4
	68,31
	161,13
	345,14

	P2
	3144,5
	75,21
	164,04
	344,36

	P3
	3222,7
	81,71
	127,05
	344,38



Kandungan zat gizi per 100 gram muffin tiap taraf perlakuan disajikan pada Tabel 13. 
Tabel 13. Kandungan Zat Gizi per 100 gram Muffin Tiap Taraf Perlakuan
	Taraf Perlakuan
	Energi (Kkal)
	Protein (gram)
	Lemak (gram)
	Karbohidrat (gram)

	P0
	457,63
	9,01
	22,28
	54,62

	P1
	442,11
	9,76
	23,02
	49,31

	P2
	449,20
	10,74
	23,43
	49,19

	P3
	461,01
	11,67
	18,15
	49,20



Kandungan gizi per 100 gram Muffin telah memenuhi standar Pemberian Makanan Tambahan Pemulihan Bagi Balita menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 51 Tahun 2016. Komposisi kebutuhan bahan penyusun muffin per unit penelitian disajikan pada Tabel 14.
Tabel 14. Komposisi Kebutuhan Bahan Penyusun Muffin Per Unit Penelitian 
	[bookmark: _GoBack]Bahan
	Berat (gram)
	Total Berat (gram)

	
	P0
	P1
	P2
	P3
	

	Tepung Terigu
	1500
	1050
	1050
	1050
	4650

	Ubi Jalar Kuning
	0
	300
	225
	150
	675

	Tepung Tempe
	0
	150
	225
	300
	675

	Telur Ayam
	900
	900
	900
	900
	3600

	Margarin
	750
	750
	750
	750
	3000

	Susu bubuk
	200
	200
	200
	200
	800

	Gula pasir
	750
	750
	750
	750
	3000

	Baking powder
	15
	15
	15
	15
	60

	Vanilla bubuk
	7,5
	7,5
	7,5
	7,5
	30

	Garam 
	7,5
	7,5
	7,5
	7,5
	30





2. Penelitian Utama
a. Pengolahan Pasta Ubi Jalar Kuning
Telah dilakukan penelitian pendahuluan tentang pengolahan pasta ubi jalar berdasarkan diagram alir berikut:
Mencuci ubi jalar kuning dengan air mengalir hingga bersih
Memotong ubi jalar kuning dengan diameter ± 4,5 cm
Mengukus ubi jalar kuning selama 30 menit
Menghaluskan ubi jalar kuning menggunakan blender  hingga tekstur ubi menjadi halus
Mengupas kulit ubi jalar kuning hingga bersih


Gambar 1. Diagram Alir Pengolahan Pasta Ubi Jalar Kuning (Saparianti, 2016 dengan Modifikasi).


b. Pengolahan Tepung Tempe Memotong tempe segar menjadi beberapa bagian dengan ukuran 5 cm x 5 cm x 5 cm
Memblanshing uap selama 15 menit.
Melakukan pengecilan ukuran dengan mengiris tempe menjadi tipis 
Meletakkan irisan tempe pada loyang alumunium dan mengatur kerapatannya
Melakukan pengeringan dengan memasukkan ke dalam oven pada suhu 60o C selama 17 – 18 jam
Melakukan penghalusan tempe yang telah kering menggunakan blender kering
Melakukan pengayakan dengan ayakan 80 mesh



  Gambar 2. Diagram Alir Pengolahan Tepung Tempe (Mustika, 2014 dengan Modifikasi)


c. Pengolahan Muffin
Telah dilakukan penelitian pendahuluan berdasarkan diagram alir sebagai berikut:
Melelehkan margarin hingga cair, lalu dinginkan
Mencampurkan bahan kering (tepung terigu, tepung tempe, baking powder, dan vanilla bubuk), lalu melakukan pengayakan
Memasukkan gula pasir dan telur ayam ke dalam baskom, lalu mixer hingga mengembang
Mencampurkan bahan kering, pasta ubi jalar dan adonan gula pasir dan telur ayam sedikit demi sedikit menggunakan spatula
Memasukkan mentega cair dan susu ke dalam adonan, melakukan pengadukan hingga adonan tercampur secara merata
Menuangkan adonan ke dalam cup muffin sebanyak ¾ adonan
Memasukkan adonan ke dalam oven, melakukan pengovenan dengan suhu 170oC selama ±25 menit


























Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Muffin(Wati, 2008 dengan Modifikasi)





3. Metode Analisis
a. Analisis Kadar Protein dengan Metode Mikro Kjeldahl
Memasukkan sampel sejumlah kecil sampel (untuk 3-10 ml HCL atau 0,02 N) ke dalam labu Kjeldhal 30 ml
Menambahkan 1,9 ± 0,1 g K2SO4, 40 ± 10 mg HgO, dan 2,0 ± 0,1 ml H2SO4
Menambahkan beberapa butir batu didih, dan mendidihkan sampel selama 1,5 jam hingga cairan jernih
Mendinginkan dan menambahkan sedikit air secara perlahan, lalu dinginkan
Menyiapkan erlenmeyer 125 ml, mengisi dengan 5 ml larutan H2BO3 dan 2 – 4 tetes indikator (campuran 2 bagian metil nerah 0,2% dalam alkohol dan 1 bagian metilen blue 0,2% dalam alkohol) dibawah kondensor
Menuang isi labu ke dalam alat destilasi, membilas dengan 1 – 2 ml air sampai 5 – 6 kali
Menambahkan 8 – 10 ml larutan NaOH-Na2S2O3, lalu melakukan destilasi hingga diperoleh sekitar 15 ml destilat dalam Erlenmeyer, dan membilas kondensor dengan air
Melakukan pengenceran hingga menjadi 50 ml, lalu melakukan titrasi dengan HCl 0,02 N hingga terjadi perubahan warna menjadi abu-abu
Menentukan %nitrogen, dan % protein dengan rumus:
% N = 
























Gambar 4. Diagram Alir Analisis Kadar Protein (Tejasari, 2001)


b. Analisis Kadar Lemak dengan Metode Soxhlet ExtractionMengeringkan labu lemak dengan ukuran yang sesuai dalam oven, mendinginkan dalam eksikator lalu melakukan penimbangan
Menimbang sebanyak 5 gram sampel lalu membungkus dengan kertas saring
Meletakkan sampel yang telah dibungkus ke dalam alat ekstraksi soxhlet, lalu memasang alat kondensor di atasnya, dan labu lemak di bawahnya
Menuang pelarut dietileter atau petroleum eter secukupnya ke dalam labu lemak
Merefluks selama minimal 5 jam sampai pelarut turun kembali ke labu lemak berwarna jernih
Menyuling pelarut yang ada di dalam labu lemak, menampung pelarutnya, dan labu lemak berisi hasil ekstraksi lemak dipanaskan dalam oven pada suhu 1050C
Mendinginkan dalam desikator, menimbang labu beserta lemaknya tersebut, sehingga berat leemak dapat dihitung
Persentase lemak merupakan nisbah berat lemak dengan berat sampel dikali 100



















Gambar 5. Diagram Alir Analisis Kadar Lemak (Tejasari, 2001)


c. Analisis Kadar Air (Oven)
Mengeringkan cawan porselin dalam oven pada suhu 105oC selama 30 menit
Meletakkan cawan untuk didinginkan dalam eksikator selama 15 menit, kemudian melakukan penimbangan (A) 

Menimbang sampel sebanyak 2 gram, kemudian memasukkan pada cawan yang telah diketahui bobotnya dan melakukan penimbangan (B)
Melakukan pengeringan dalam oven pada suhu 105oC selama 3 jam
Mendinginkan dalam eksikator selama 15 – 30 menit
Melakukan penimbangan cawan dan isinya dan mengeringkan kembali selama 1 jam
Mendinginkan kembali dalam eksikator dan melakukan penimbangan kembali (C)
Kadar air dihitung dengan menggunakan perhitungan:
% kadar air 	= 


Keterangan:
A	= berat cawan kosong
B	= berat cawan + sampel awal (sebelum pemanasan  dalam oven)
B2	= berat cawan + sampel awal ( setelah pendinginan dalam eksikator)
Gambar 6. Diagram Alir Analisis Kadar Air (AOAC 925.10-1995) dalam Inayah 2017




d. Analisis Kadar Abu (Pengabuan Kering)Mengeringkan cawan dalam oven pada suhu 105oC selama 1 jam
Mendinginkan cawan selama 15 menit dalam desikator, dan ditimbang
Masukkan sampel 1,5 - 2 gram, kemudian dimasukkan ke dalam tanur yang suhunya 550o C selama 3 jam
Mendinginkan di luar tanur samapi suhu ±120oC, dimasukkan dalam desikator
Cawan dan abu ditimbang sehingga didapat berat konstan
Menghitung kadar abu dengan rumus:
% kadar abu = 



Gambar 7. Diagram Alir Analisis Kadar Abu (AOAC 2005 dalam Amelia, dkk 2008)



e. Analisis Kadar Karbohidrat 
Kadar karbohidrat dihitung sebagai penguragan presentase total kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar lemak. Kadar karbohidrat dianalisis menggunakan metode by difference sebagai berikut (Tejasari, 2005) :Kadar karbohidrat (%) = 100 – (kadar air + kadar abu + kadar protein + kadar lemak)



f. Analisis Nilai Energi 
Nilai energi diperoleh dengan menggunakan Atwater, nilai energi makananan ditetapkan melalui perhitungan komposisi karbohidrat, lemak, dan protein, serta nilai energi makanan tersebut. Nilai energi ini dihitung menggunakan perhitungan secara empiris dengan faktor Atwater (Almatsier, 2001), sebagai berikut:
Nilai Energi = [(4 x nilai karbohidrat) + (9 x nilai lemak) + (4 x nilai protein)]



G. Uji Mutu Organoleptik
Uji organoleptik dilakukan dengan menggunakan metode hedonic scale test yang bertujuan untuk mengetahui daya terima terhadap muffin subtitusi ubi jalar kuning dan tepung tempe. Skala kesukaan dinyatakan dalam 4 tingkatan kesukaan. Tingkat kesukaan dalam uji hedonik adalah:
1 = sangat tidak suka
2 = tidak suka
3 = suka
4 = sangat suka
Panelis dalam pengisisan form ini adalah panelistidak terlatih yang berjumlah 25 orang dengan kriteria:
1. Bersedia menjadi panelis
2. Tidak boleh dalam keadaan atau kondisi yang kenyang ataupun lapar
3. Dalam kondisi sehat
4. Tidak memiliki pantangan makanan atau bahan makanan tertentu

Langkah-langkah dalam penilaian mutu organolepik adalah:
1. Panelis ditempatkan pada ruangan khusus (ruang penelitian organoleptik)
2. Masing-masing produk diletakkan pada kap mika kecil atau piring kecil atau piring kecil yang sudah diberikan kode
3. Setiap kali selesai menilai unit perlakuan makan menghilangkan rasa setiap unit percobaan sebelumnya panelis sudah diberikan air mineral
4. Panelis diharapkan untuk menilai setiap sampel yang diberikan dan diminta untuk mengisi formulir uji mutu organoleptik.
Formulir uji mutu organoleptik disajikan pada Lampiran 2. 
H. Penentuan Taraf Perlakuan Terbaik
Penentuan taraf perlakuan terbaik menggunakan indeks efektivitas. Metode tersebut dilakukan dengan cara mengukur variabel yang mempengaruhi mutu muffin yang dihasilkan seperti nilai energi, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar lemak, kadar air, kadar abu, rasa, aroma, warna, dan tekstur. Panelis yang digunakan pada penentuan taraf perlakuan terbaik adalah 10 panelis terlatih. Panelis diminta untuk memberikan pendapat tentang urutan (ranking) variabel penting yang menurut panelis mempengaruhi mutu dan memberikan nilai pada variabel tersebut. Panelis dapat memberikan nilai yang sama pada variabel yang dianggap memberikan pengaruh yang sama pentingnya terhadap mutumuffin. Panelis diminta untuk mengurutkan 10 variabel dari tertinggi ke terendah dengan mencantumkan angka 1 – 10. Angka terendah untuk variabel kurang penting dan angka tertinggi untuk variabel tepenting.
Adapun kriteria panelis sebagai berikut:
1. Panelis terlatih (10 orang dosen Politeknik Kesehatan Kemenkes Malang)
2. Mengerti tentang variabel penting yang terdapat dalam muffin untuk balita gizi kurang.
Formulir penentuan taraf perlakuan terbaik disajikan pada Lampiran 3. 



I. Metode Pengolahan dan Analisis Data
1. Mutu Kimia dan Nilai Energi
Pengolahan data mutu kima dan nilai energi pada muffin bertujuan untuk mengetahui perbedaan ada atau tidaknya perbedaan subtitusi pasta ubi jalar kuning dan tepung tempe terhadap mutu kimia dan nilai energi pada masing-masing taraf perlakuan. Analisis data mutu kimia dan nilai energi pada penelitian ini menggunakan analisis One Way - Anova pada tingkat kepercayaan 95%. 
Penarikan kesimpulan:
· H0 ditolak apabila Sig < 0,05 berarti ada pengaruh subtitusi ubi jalar kuning dan tepung tempe  terhadap mutu kima dan nilai energi muffin
· H0 diterima apabila Sig > 0,05 berarti tidak ada pengaruh subtitusi ubi jalar kuning dan tepung tempe terhadap mutu kima dan nilai energi muffin
· Jika H0 ditolak, maka dilanjutkan uji statistik Duncan Multiple Range Test pada tingkat kepercayaan 95% untuk menentukan pasangan perlakuan mana yang berbeda signifikan.
2. Mutu Organoleptik
Pengolahan data hasil uji mutu organoleptik produk subtitusi pasta ubi jalar kuning dan tepung tempe terhadap mutu organoleptik muffin ada tingkat kepercayaan 95% yaitu digunakan analisis statistik Kruskal-Wallis.
Penarikan Kesimpulan:
· H0 ditolak apabila Sig < 0,05 berarti ada pengaruh produk pengaruh subtitusi ubi jalar kuning dan tepung tempe terhadap mutu organoleptik muffin
· H0 diterima apabila Sig > 0,05 berarti tidak ada pengaruh produk pengaruh subtitusi ubi jalar kuning dan tepung tempe terhadap mutu organoleptik kimia muffin
· Jika H0 ditolak, maka dilanjutkan uji statistik Mann Whitney pada tingkat kepercayaan 95% untuk menentukan pasangan perlakuan mana yang berbeda signifikan.
3. Taraf Perlakuan Terbaik 
a. Hasil penentuan taraf perlakuan terbaik dari masing-masing responden ditabulasi sehingga diperoleh jumlah nilai masing-masing variabel dan rata-ratanya. 
b. Ranking variabel ditentukan berdasarkan nilai rata-rata masing-masing variabel dimana variabel yang memiliki rata-rata terbesar diberi ranking 1 dan variabel dengan rata-rata terendah diberi ranking ke-N
c. Bobot variabel ditentukan dengan membagi nilai rata-rata tiap variabel dengan rata-rata tertinggi
Bobot variabel = 
d. Bobot normal masing-masing variabel didapat dari variabel dibagi bobot total variabel
Bobot normal = 
e. Setiap variabel kemudian dihitung nilai efektivitasnya (Ne) dengan rumus:
Ne = 
f. Nilai yang digunakan untuk menentukan taraf perlakuan terbaik adalah jumlah nilai hasil (Nh) dimana nilai ini dapat dihitung dengan cara mengalikan bobot normal masing-masing variabel dengan Ne dan selanjutnya dijumlahkan. Nilai Nh tertinggi adalah perlakuan terbaik.
Nh = bobot normal × Ne
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