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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Pembuatan Selai Lembaran Berbasis Albedo Semangka dan Kulit 

Buah Naga 

 

  

Persiapan Bahan Proses Pencucian Proses Blanching 

   

Bahan Diblender Pencampuran Bahan Pemasakan 

  

 

Pencetakan Pengemasan Produk  
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Lampiran 2. Prosedur Uji Mutu 

Uji Mutu Hedonik Panelis Terlatih 

 

 

Uji Mutu Hedonik Panelis Konsumen 
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Lampiran 3. Prosedur Kerja Analisis Kandungan Zat Gizi 

Analisis Karbohidrat 
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Analisis Kadar Protein 
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Analisis Kadar Lemak 
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Analisis Kadar Air 
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Analisis Kadar Abu 
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Analisis Kadar Serat Kasar 
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Analisis Kadar Vitamin A 
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Lampiran 4. Hasil Analisis Kandungan Zat Gizi 
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Lampiran 5. Konversi ppm 

 

Diketahui BDD= 100 g 

Ppm ke % = 1/10000 

%  = 
%  ℎ𝑎𝑠𝑖𝑙 𝑧𝑎𝑡 𝑔𝑖𝑧𝑖

100
 𝑥 𝐵𝐷𝐷 

% ke mg atau µg = 1×1000 

 

Vitamin A 

Formula III (Sampel A) 

% =  
𝟏𝟕𝟒,𝟕𝟔

𝟏𝟎𝟎𝟎𝟎
= 0,017476% 

%  = 
0,017476

100
 × 100 = 0,017476 

Mikrogram = 0,017476 × 1000 = 17,47 µg 
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Lampiran 6. Perhitungan Kandungan Zat Gizi dalam 45 gram Selai Lembaran 

Berbasis Albedo Semangka dan Kulit Buah Naga 

 

Karbohidrat 

Formula III (F100:100) 

KH = 
71,47

100
 × 45 = 32,16 g 

Lemak 

Formula III (F100:100) 

Lemak = 
0,13

100
 × 45 = 0,06 g 

Protein 

Formula III (F100:100) 

KH = 
0,92

100
 × 45 = 0,414 g 

Energi 

Energi = KH (4) + Lemak (9) + Protein (4) 

Formula III (F100:100) 

Energi = 32,16(4) + 0,06(9) + 0,41(4) = 130,82 kkal 

Vitamin A 

Formula III (F100:100) 

Vit A = 
17,47

100
 × 45 = 7,86 mg 

Serat  

Formula III (F100:100) 

Serat = 
0,85

100
 × 45 = 0,38 mg 
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Lampiran 7. Perhitungan Kandungan Zat Gizi dalam 100 gram Selai 

Lembaran Berbasis Albedo Semangka dan Kulit Buah Naga 

 

Karbohidrat 

Formula III (F100:100) 

KH = 
71,47

100
 × 100 = 71,47g 

Lemak 

Formula III (F100:100) 

Lemak = 
0,13

100
 × 100 = 0,13 g 

Protein 

Formula III (F100:100) 

KH = 
0,92

100
 × 100 =  0,92 g 

Energi 

Energi = KH (4) + Lemak (9) + Protein (4) 

Formula III (F100:100) 

Energi = 71,47(4) + 0,13(9) + 0,92(4) = 290,73 kkal 

Vitamin A 

Formula III (F100:100) 

Vit A = 
17.47

100
 × 100 = 17,47 µg 
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Lampiran 8.  Perhitungan Pemenuhan AKG Satu Porsi Selai Lembaran 

Berbasis Albedo Semangka dan Kulit Buah Naga 

%𝑨𝑲𝑮 =  
𝒌𝒂𝒏𝒅𝒖𝒏𝒈𝒂𝒏 𝒛𝒂𝒕 𝒈𝒊𝒛𝒊

𝑨𝑲𝑮
× 𝟏𝟎𝟎% 

Karbohidrat 

AKG Usia 50-64 tahun = 280 

Formula III (F100:100) 

%AKG = 
32,16

280
× 100 = 11,48 % 

Protein 

AKG Usia 50-64 tahun = 60 

Formula III (F100:100) 

%AKG = 
0,41

60
× 100 = 0,68 % 

Lemak 

AKG Usia 50-64 tahun = 50 

Formula III (F100:100) 

%AKG = 
0,06

50
× 100 = 0,12% % 

Energi 

AKG Usia 50-64 tahun = 1800 

Formula III (F100:100) 

%AKG = 
130,82

1800
× 100 = 7,27% % 

Vitamin A 

AKG Usia 50-64 tahun = 600 RE 

Formula III (F100:100) 

%AKG = 
7,86

1800
× 100 = 1,31% % 
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Serat 

AKG Usia 50-64 tahun = 25 

Formula III (F100:100) 

%AKG = 
0,38

25
× 100 = 1,52% % 
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Lampiran 9. Surat Ijin Penelitian 

 



121 

 
 

 

 



122 
 

RIWAYAT HIDUP 

A. Data Pribadi 

Nama   : Fritsga Trisilia S. 

Tempat, Tanggal Lahir : Rantepao, 01 Agustus 1999 

Alamat   : Jalan Perintis Kemerdekaan III, BTN Asal Mula 

Email    : fritsga01@gmail.com 

B. Riwayat Pendidikan 

1. Tamat SD Tahun 2011 di SDN Inpres Kalambe Kab. Toraja Utara 

2. Tamat SMP tahun 2014 di SMP Negeri 2 Rantepao Kab. Toraja Utara 

3. Tamat SMA tahun 2017 di SMA Negeri 1 Rantepao Kab. Toraja Utara 

4. Sarjana (S1) tahun 2022 di Universitas Hasanuddin 

C. Riwayat Organisasi 

1. Anggota Divisi Pengabdian Masyarakat Forum Mahasiswa Gizi Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Hasanuddin Periode 2019-2020. 

2. Anggota Persekutuan Mahasiswa Kristen Kesehatan Masyarakat Unhas  

D. Riwayat Pekerjaan 

1. Magang/Internship Gizi Kesehatan Masyarakat Puskesmas Kassi-Kassi, 

Kota Makassar. 

2. Magang/Internship Dietetik Rumah Sakit Ibnu Sina YW-UMI Makassar, 

Sulawesi Selatan. 

3. Magang/Internship Food Service Rumah Sakit Ibnu Sina YW-UMI 

Makassar, Sulawesi Selatan. 


