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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Komposisi Medium Conwy 

1. Komposisi Stok A 

No. Nama Bahan Jumlah 

1. FeCl3.6H2O 1,30 gram 

2. MnCl2.4H2O 0,36 gram 

3. H3BO3 33,6 gram 

4. NaEDTA 45,00 gram 

5. NaH2PO4.12H2O 20,00 gram 

6. NaNO3 100,00 gram 

7. Akuades 1000 mL 

 
2. Komposisi Stok B 

No. Nama Bahan Jumlah 

1. ZnCl2 2,10 gram 

2. CoCl2.6H2O 2,00 gram 

3. (NH4)6Mo7O24.4H2O 0,90 gram 

4. CuSO4.5H2O 2,00 gram 

5. Akuades 100 mL 

 
3. Komposisi Stok C 

No. Nama Bahan Jumlah 

1. Vitamin B12 10,00 gram 

2. Vitamin B1 200,00 gram 

3. Akuades 100 mL 
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Lampiran 2. Bagan Kerja 

1. Pembuatan Medium Conwy 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Pengkulturan Fitoplankton 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Stok A 
 

Stok B 

- Dilarutkan dengan 1 L akuades. 

- Dididihkan. 
- Dipipet sebanyak 2 mL. 

- Dicampurkan. 

 

Larutan Medium 

- Dipipet sebanyak 1 mL. 

- Dimasukkan ke dalam wadah fitoplankton 
yang telah diisi 1 L air laut steril. 

- Ditambahkan 1 tetes stok C. 

 

Medium Conwy 

 

Air Laut 

- Disterilkan. 

- Diukur salinitasnya. 

- Disaring. 

 

Air Laut Steril 

- Ditambahkan medium Conwy. 

- Dikondisikan CO2 dengan aerasi. 

- Ditambahkan mikroalga. 

- Disaring 

 

Kultur Fitoplankton 
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3. Pemanenan Biomassa Chlorella vulgaris 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. Ekstraksi Lipid dan Analisis DHA dan EPA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mikroalga yang Telah Dikultur 

- Disentrifugasi. 

- Dicuci lalu disentrifugasi (pencucian dilakukan 2 kali 
menggunakan akuades, 2 kali menggunakan akuabides). 

- Diletakkan dalam cawan petri. 

- Ditutup dengan aluminium foil. 

- Dimasukkan ke dalam freezer selama 24 jam. 

- Dikeringkan dalam freeze drayer selama 20 jam. 

 

Biomassa Kering 

- Dibagi dua bagian. 

 

Analisis 
 

Pembuatan Mikrokapsul 

 

Biomassa Kering 

- Ditimbang sebanyak 0,1 gram. 

- Dimasukkan ke dalam Erlenmeyer. 

- Ditambahkan n-heksan 50 mL. 

- Diekstrak dengan menggunakan ultrasonic cleaner dengan 
frekuensi 40 kHz. 

 

- Disentrifuge. 

 

Ekstrak Biomassa 

- Dianalisis kandungan DHA dan EPA-nya menggunakan 

spektrofotometer Uv-Vis. 

 

Data 
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5. Mikroenkapsulasi Biomassa Mikroalga dengan Metode Freeze Dryer 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. Pembuatan Cookies Bagea Sagu Fitoplankton Chlorella vulgaris 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Biomassa Kering Mikroalga Chlorella vulgaris 

- Disiapkan 5 gelas kimia 50 mL dan diberi label 
masing-masing F1, F2, F3, F4, F5. 
 

 

- Dimasukkan biomassa kering 1 gram ke dalam 
masing gelas kimia. 
 

 

- Ditambahkan maltodekstrin ke dalam  
masing-masing gelas kimia berturut-turut 

sebanyak 0,1; 0,15; 0,2; 0,25; dan 0,3 g. 
 

- Ditambahkan akuades 20 mL ke dalam  
masing-masing gelas kimia. 

- Dihomogenkan. 
 

- Diletakkan dalam masing-masing cawan petri. 
 

- Ditutup dengan aluminium foil. 

- Dimasukkan ke dalam freezer selama 24 jam. 

- Dikeringkan dalam freeze dryer selama  

12 jam. 

 

Mikrokapsul F1, F2, F3, F4, F5 

- Dianalisis dengan SEM 

 

Data 

 

Tepung Sagu 

- Ditimbang sebanyak 100 g (kontrol), 90 g (C1), 80 g (C2), dan  
70 g (C3). 

- Ditambahkan 120 g gula pasir, 1 butir telur, 45 mL minyak,  
dan 75 g kacang mete, dan 1 g garam pada masing-masing 

formula. 
 

- Dihomogenkan. 

- Ditambahkan mikrokapsul fitoplankton Chlorella vulgaris 
sedikit demi sedikit (10 g pada C1, 20 g pada C2, dan 30 g pada 

C3) hingga adonan menjadi lembut dan kalis kemudian adonan 

dibentuk. 
 

- Ditata adonan diatas talang yang telah diolesi mentega 

- Diberi jarak. 

- Dipanggang dalam oven pada suhu 150⁰C selama 30 menit. 
 

 

Hasil 
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7. Analisis Kadar Air 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. Analisis Kadar Abu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9. Analisis Kadar Protein (Metode Mikro-Kjeldahl) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cookies Bagea Sagu 

- Ditimbang sebanyak 2 gram. 

- Dimasukkan ke dalam cawan yang telah diketahui beratnya. 

- Dimasukkan ke dalam oven selama 1 jam pada suhu  
(105 ± 3)⁰C. 

- Didinginkan selama 30 menit. 

- Ditimbang. 

- Diulangi sebanyak 2 kali hingga berat konstan 
 

Data 

- Ditimbang sebanyak 2 gram. 

- Dimasukkan ke dalam cawan yang telah diketahui beratnya. 

- Dipijarkan di atas hot plate sampai tidak berasap. 

- Dimasukkan ke dalam tanur listrik pada suhu 550 ⁰C sampai 
pengabuan sempurna. 

 

- Didinginkan dalam desikator. 

- Ditimbang hingga bobot tetap. 
 

Data 

 

Cookies Bagea Sagu 

 

Cookies Bagea Sagu 

- Ditimbang sebanyak 0,51 gram. 

- Dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl 100 Ml. 

- Ditambahkan 25 mL H2SO4 pekat dan 2 g selenium mixture. 

- Dipanaskan di atas hot plate hingga terbentuk larutan jernih 
kehijauan. 

- Didinginkan dan dimasukkan ke labu ukur 100 mL dan 
diencerkan hingga tanda batas. 

- Diambil larutan sebanyak 5 mL dan dimasukkan ke dalam 
labu destilasi. 

- Ditambahkan 5 mL NaOH 30% dan beberapa tetes  
indikator PP dan disuling selama 10 menit. 

- Dimasukkan hasil destilasi ke gelas piala yang berisi 10 mL 

larutan H3BO3 3% yang telah dicampur indikator PP. 

- Dititrasi dengan HCl 0,01 N. 

- Dihitung kadar proteinnya. 
 

Data 
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10. Analisis Kadar Lemak 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

11. Analisis DHA dan EPA Cookies Bagea Sagu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cookies Bagea Sagu 

- Ditimbang sebanyak 2 gram. 

- Dibungkus dengan kertas saring dan ditutup dengan kapas 
bebas lemak. 

- Dimasukkan ke dalam alat soxhlet yang dirangkai dengan 

kondensor. 

- Diisi dengan pelarut n-heksan. 

- Diekstraksi selama 5 jam. 

- Dipisahkan. 

 

Lemak 
 

n-heksan 

- Dikeringkan dalam oven dengan suhu 105⁰C 
selama 30 menit hingga bobot konstan. 

 

- Ditimbang. 
 

Data 

 

Cookies Bagea Sagu 

- Ditimbang sebanyak 1 gram dan dimasukkan ke dalam 
Erlenmeyer. 

- Ditambahkan n-heksan 50 mL. 

- Diekstrak dengan menggunakan ultrasonic cleaner dengan 
frekuensi 40 kHz. 

- Disentrifuge. 

 

Ekstrak Cookies 

- Dianalisis kandungan DHA dan EPA-nya menggunakan 

spektrofotometer Uv-Vis. 

 

Data 
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12. Penentuan Kadar Serat Kasar 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

13. Uji Organoleptik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cookies Bagea Sagu 

- Ditimbang sebanyak 2 gram. 

- Dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 500 mL. 

- Ditambahan 50 mL H2SO4 1,25%. 

- Dididihkan selama 30 menit kemudian disaring panas-panas 
menggunakan penyaring Buchner. 

- Dicuci dengan air panas, H2SO4 1,25% dan alkohol 96%.  

- Diangkat kertas saring dan isinya dan dimasukkan ke dalam 
cawan porselen yang diketahui bobotnya. 

- Dikeringkan dalam oven pada suhu 105⁰C. 

- Diabukan dalam tanur pada suhu 500-600⁰C. 

- Didinginkan dalam desikator. 

- Ditimbang. 
 

Data 

 

25 Orang Panelis 

- Diberikan masing-masing formula cookies bagea sagu. 

- Dinilai rasa, warna, aroma, dan tekstur cookies bagea sagu 

hasil fortifikasi mikroallga Chlorella vulgaris. 

 

Data 

- Dianalisis rata-rata uji organoleptik dengan menggunakan 

aplikasi SPSS metode Oneway Anova. 
 

Hasil 
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Lampiran 3.  Data Hasil Penentuan Kadar DHA dan EPA dengan Menggunakan 

Spektrofotometer Uv-Vis 

 

 

1. Data Hasil Penentuan Kadar DHA (λ = 272 nm) 

Konsentrasi (ppm) Absorbansi 

0 0,000 

1200 2,430 

1400 2,849 

1600 3,261 

1800 3,637 

2000 4,008 

0,1 g mikroalga Chlorella vulgaris 0,188 

1 g Cookies Kontrol 0,199 

1 g cookies Chlorella vulgaris C1 0,513 

1 g cookies Chlorella vulgaris C2 0,733 

1 g cookies Chlorella vulgaris C3 1,239 

 

 

 

y = 0.002x + 0.0108 

R² = 0.9998 
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2. Data Hasil Penentuan Kadar EPA (λ = 310 nm) 

Konsentrasi (ppm) Absorbansi 

0 0,000 

1200 0,655 

1400 0,753 

1600 0,887 

1800 0,985 

2000 1,040 

0,1 g mikroalga Chlorella vulgaris 0,216 

1 g Cookies Kontrol 0,160 

1 g cookies Chlorella vulgaris C1 0,326 

1 g cookies Chlorella vulgaris C2 0,527 

1 g cookies Chlorella vulgaris C3 0,944 

 

 

 

 

 

 

y = 0.0005x + 0.0082 

R² = 0.9969 
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Lampiran 4. Data Perhitungan Kadar DHA dan EPA 

1. Kadar DHA dan EPA Mikroalga Chlorella vulgaris 

a. Kadar DHA 0,1 g Mikroalga Chlorella vulgaris dalam 50 mL n-heksan 

y = 0,002x + 0,0108 

0,188 = 0,002x + 0,0108 

x = 
0,188 - 0,0108

0,002
 = 88,6 ppm = 88,6 mg/L 

x = 
88,  mg L x 50 mL

0,1 g
 = 
88,6 mg L x 0,05 L

0,1 g
 = 44,3 mg/g BK 

b. Kadar EPA 0,1 g Mikroalga Chlorella vulgaris dalam 50 mL n-heksan 

y = 0,0005x + 0,0082 

0,216 = 0,0005x + 0,0082 

x = 
0,216 - 0,0082

0,0005
 = 415,6 ppm = 415,6 mg/L 

x = 
415,6 mg L x 50 mL

0,1 g
 = 
415,6 mg L x 0,05 L

0,1 g
 = 207,8 mg/g BK 

 

2. Kadar DHA dan EPA Cookies Bagea Sagu  

a. Kadar DHA 

a) Kadar DHA 1 g Cookies Bagea Sagu Kontrol dalam  

50 mL n-heksan 

y = 0,002x + 0,0108 

0,199 = 0,002x + 0,0108 

x = 
0,199 - 0,0108

0,002
 = 94,1 ppm = 94,1 mg/L 

x = 
94,1 mg L x 50 mL

1 g
 = 
94,1 mg L x 0,05 L

1 g
 = 4,705 mg/g BK 
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b) Kadar DHA 1 g Cookies Bagea Sagu C1 Chlorella vulgaris dalam  

50 mL n-heksan 

y = 0,002x + 0,0108 

0,513 = 0,002x + 0,0108 

x = 
0,513 - 0,0108

0,002
 = 251,1 ppm = 251,1 mg/L 

x = 
251,1 mg L x 50 mL

1 g
 = 
251,1 mg L x 0,05 L

1 g
 = 12,555 mg/g BK 

c) Kadar DHA 1 g Cookies Bagea Sagu C2 Chlorella vulgaris dalam  

50 mL n-heksan 

y = 0,002x + 0,0108 

0,733 = 0,002x + 0,0108 

x = 
0,733 - 0,0108

0,002
 = 361,1 ppm = 361,1 mg/L 

x = 
361,1 mg L x 50 mL

1 g
 = 
361,1 mg L x 0,05 L

1 g
 = 18,055 mg/g BK 

d) Kadar DHA 1 g Cookies Bagea Sagu C3 Chlorella vulgaris dalam  

50 mL n-heksan 

y = 0,002x + 0,0108 

1,239 = 0,002x + 0,0108 

x = 
1,239 - 0,0108

0,002
 = 614,1 ppm = 614,1 mg/L 

x = 
614,1 mg L x 50 mL

1 g
 = 
614,1 mg L x 0,05 L

1 g
 = 30,705 mg/g BK 

b. Kadar EPA 

a) Kadar EPA 1 g Cookies Bagea Sagu Kontrol dalam  

50 mL n-heksan 

y = 0,0005x + 0,0082 

0,160 = 0,0005x + 0,0082 
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x = 
0,160 - 0,0082

0,0005
 = 303,6 ppm = 303,6 mg/L 

x = 
303,6 mg L x 50 mL

1 g
 = 
303,6 mg L x 0,05 L

1 g
 = 15,18 mg/g BK 

b) Kadar EPA 1 g Cookies Bagea Sagu C1 Chlorella vulgaris dalam  

50 mL n-heksan 

y = 0,0005x + 0,0082 

0,326 = 0,0005x + 0,0082 

x = 
0,326 - 0,0082

0,0005
 = 635,6 ppm = 635,6 mg/L 

x = 
635,6 mg L x 50 mL

1 g
 = 
635,6 mg L x 0,05 L

1 g
 = 31,78 mg/g BK 

c) Kadar EPA 1 g Cookies Bagea Sagu C2 Chlorella vulgaris dalam  

50 mL n-heksan 

y = 0,0005x + 0,0082 

0,527 = 0,0005x + 0,0082 

x = 
0,527 - 0,0082

0,0005
 = 1037,6 ppm = 1037,6 mg/L 

x = 
1037,6 mg L x 50 mL

1 g
 = 
1037,6 mg L x 0,05 L

1 g
 = 51,88 mg/g BK 

d) Kadar EPA 1 g Cookies Bagea Sagu C3 Chlorella vulgaris dalam  

50 mL n-heksan 

y = 0,0005x + 0,0082 

0,944 = 0,0005x + 0,0082 

x = 
0,944 - 0,0082

0,0005
 = 1871,6 ppm = 1871,6 mg/L 

x = 
1871,6 mg L x 50 mL

1 g
 = 
1871,6 mg L x 0,05 L

1 g
 = 93,58 mg/g BK 

Keterangan : 

BK = Berat Kering
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Lampiran 5. Hasil Analisis Proksimat Cookies Bagea Sagu 
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Lampiran 6. Data Perhitungan Penentuan Kadar Karbohidrat dan Nilai Kalori 

1. Kadar Karbohidrat (by Difference) Cookies Bagea Sagu  

a. Cookies Bagea Sagu Kontrol  

% Karbohidrat = 100% - % (protein + lemak + abu + air) 

= 100% - % (2,72 + 13,84 + 0,71 + 2,52) 

= 80,21% 

b. Cookies Bagea Sagu C1  

% Karbohidrat = 100% - % (protein + lemak + abu + air) 

= 100% - % (4,44 + 14,86 + 0,63 + 2,92) 

= 77,15% 

c. Cookies Bagea Sagu C2  

% Karbohidrat = 100% - % (protein + lemak + abu + air) 

= 100% - % (6,99 + 17,46 + 0,85 + 2,64) 

= 72,06% 

d. Cookies Bagea Sagu C3  

% Karbohidrat = 100% - % (protein + lemak + abu + air) 

= 100% - % (7,87 + 17,04 + 0,97 + 2,25) 

= 71,87% 
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2. Kadar Kalori  Cookies Bagea Sagu  

a. Cookies Bagea Sagu Kontrol  

Kalori/100 g  = (9 kkal/g x % lemak) + (4 kkal/g x % protein) +  

(4 kkal/g x % karbohidrat) 

= (9 x 13,84) + (4 x 2,72) + (4 x 80,21) 

= 456,28 kkal/100 g 

b. Cookies Bagea Sagu C1  

Kalori/100 g  = (9 kkal/g x % lemak) + (4 kkal/g x % protein) +  

(4 kkal/g x % karbohidrat) 

= (9 x 14,86) + (4 x 4,44) + (4 x 77,15) 

= 460,1 kkal/100 g 

c. Cookies Bagea Sagu C2  

Kalori/100 g  = (9 kkal/g x % lemak) + (4 kkal/g x % protein) +  

(4 kkal/g x % karbohidrat) 

= (9 x 17,46/100) + (4 x 6,99) + (4 x 72,06) 

= 473,34 kkal/100 g 

d. Cookies Bagea Sagu C3  

Kalori/100 g  = (9 kkal/g x % lemak) + (4 kkal/g x % protein) +  

(4 kkal/g x % karbohidrat) 

= (9 x 17,04) + (4 x 7,87) + (4 x 71,87) 

= 472,32 kkal/100 g 
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Lampiran 7. Data Perhitungan Pemenuhan Kecukupan Nutrisi DHA dan EPA 

1. Anak-anak Usia 2 - 6 Tahun  

a. C1 

Minimal Angka Kebutuhan DHA dan EPA Harian = 100 mg   

Total Kandungan DHA dan EPA C1 = 12,555 + 31,78  = 44,335 mg/g 

44,335 mg 

1 g
 = 
100 mg 

x 
  

x = 
100 mg. 1 g 

44,335 mg
  

x = 2,26 g  

b. C2 

Minimal Angka Kebutuhan DHA dan EPA Harian = 100 mg   

Total Kandungan DHA dan EPA C2 = 18,055 + 51,88  = 69,935 mg/g 

69,935 mg 

1 g
 = 
100 mg 

x 
  

x = 
100 mg. 1 g 

69,935 mg
  

x = 1,43 g  

c. C3 

Minimal Angka Kebutuhan DHA dan EPA Harian = 100 mg   

Total Kandungan DHA dan EPA C3 = 30,705 + 93,58  = 124,285 mg/g 

124,285 mg 

1 g
 = 
100 mg 

x 
  

x = 
100 mg. 1 g 

124,285 mg
  

x = 0,8 g  
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2. Orang Dewasa 

a. C1 

Minimal Angka Kebutuhan DHA dan EPA Harian = 250 mg   

Total Kandungan DHA dan EPA C1 = 12,555 + 31,78  = 44,335 mg/g 

44,335 mg 

1 g
 = 
250 mg 

x 
  

x = 
250 mg. 1 g 

44,335 mg
  

x = 5,64 g  

b. C2 

Minimal Angka Kebutuhan DHA dan EPA Harian = 250 mg   

Total Kandungan DHA dan EPA C2 = 18,055 + 51,88  = 69,935 mg/g 

69,935 mg 

1 g
 = 
250 mg 

x 
  

x = 
250 mg. 1 g 

69,935 mg
  

x = 3,57 g  

c. C3 

Minimal Angka Kebutuhan DHA dan EPA Harian = 250 mg   

Total Kandungan DHA dan EPA C3 = 30,705 + 93,58  = 124,285 mg/g 

124,285 mg 

1 g
 = 
250 mg 

x 
  

x = 
250 mg. 1 g 

124,285 mg
  

x = 2,01 g  
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Lampiran 8. Formulir Panelis Uji Organoleptik Cookies Bagea Sagu  

Nomor  : 

Nama Panelis/Usia : 

Jenis Kelamin  : 

Petunjuk Pengisian Formulir : 

 Dihadapan Anda akan disajikan 4 macam cookies bagea sagu dengan 

beberapa perlakuan berbeda. Anda diminta untuk memberikan Mutu Hedonik 

yakni warna, aroma, tekstur, dan rasa terhadap cookies bagea sagu tersebut. 

Penilaian dilakukan dengan memberi skor kesukaan untuk warna, aroma, tekstur, 

dan rasa adalah sebagai berikut : 

Tingkat Kesukaan Nilai 

Sangat Suka 5 

Suka 4 

Netral 3 

Tidak Suka 2 

Sangat Tidak Suka 1 

 

No. Kode 

Perlakuan 

Nilai 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

1. Kontrol     

2. C1     

3. C2     

4. C3     

 

TTD 

Panelis, 
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Lampiran 9. Data Hasil Uji Organoleptik Cookies Bagea Sagu 

No. Nama Panelis 
Jenis Kelamin/ 

Usia 

Hasil Uji Organoleptik 

Warna Rasa Aroma Tekstur 

K C1 C2 C3 K C1 C2 C3 K C1 C2 C3 K C1 C2 C3 

1. Agung Dwianto L/22 Tahun 3 3 3 4 4 3 3 4 3 3 3 4 4 4 4 4 

2. Muhammad Akbar L/20 Tahun 3 3 4 4 3 4 4 4 3 3 4 3 3 3 4 4 

3. Nur Nahdia Astuti P/20 Tahun 5 4 3 3 4 2 2 2 4 4 4 4 3 3 4 3 

4. Yosua Tanzil L/23 Tahun 3 3 3 2 5 5 5 3 4 3 3 3 4 4 3 2 

5. Tri Melinea R. P/22 Tahun 3 4 4 4 5 4 5 5 4 4 4 4 5 4 5 5 

6. Dzulfiana Ashan P/23 Tahun 5 5 4 3 5 4 4 3 4 5 4 4 4 5 5 3 

7. Muh. Aswad Ashan L/21 Tahun 5 4 4 3 5 3 3 3 4 3 4 4 4 4 4 3 

8. Bahrun L/26 Tahun 4 4 3 3 4 4 5 4 3 3 3 3 4 5 5 5 

9. Ridha Sholehah P/25 Tahun 4 5 5 5 4 5 4 4 3 5 5 5 4 5 5 5 

10. Siti Indarwati Asriana P/21 Tahun 3 3 4 2 2 3 4 2 3 3 3 2 3 2 3 3 

11. Marlina P/21 Tahun 3 4 5 4 5 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 3 

12. Mahdis L/21 Tahun 4 4 3 2 5 5 5 5 4 4 4 3 5 5 5 5 

13. Fatriani P/22 Tahun 2 3 5 4 5 4 3 2 5 4 3 2 5 4 4 3 

14. Wildawati P/23 Tahun 4 2 2 2 3 4 3 3 4 2 3 3 3 3 5 2 

15. Maghfirah Sulaiman P/21 Tahun 5 5 4 2 5 3 3 2 5 4 4 4 5 4 4 2 

16. Azmalaeni Rifkah A.  P/25 Tahun 4 4 4 4 4 3 3 5 4 3 2 4 3 4 4 4 

17. Nur Amaliyah Aslin P/24 Tahun 4 4 3 4 4 2 3 4 4 3 4 4 4 3 4 3 

18. Wahida Febriya Ramadhani P/25 Tahun 5 4 4 4 5 3 3 5 5 4 3 3 4 3 4 4 

19. Desy Nurhasanah Sari P/25 Tahun 4 4 5 4 5 3 2 4 4 3 4 3 4 4 4 4 

20. Putut Waskito L/25 Tahun 3 3 3 3 4 4 5 4 3 5 5 5 5 5 5 4 

21. Nurmalasari P/30 Tahun 4 4 4 4 5 4 4 4 4 4 4 4 4 5 4 4 

22. Nurul Rizki Arini P/25 Tahun 4 4 4 4 5 5 4 2 5 5 5 5 4 5 5 5 

23. Muhammad Alif Sya‟ban Mahfud L/20 Tahun 5 2 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 
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24. Kania Meliani P/21 Tahun 3 2 2 4 5 5 2 2 5 4 3 2 5 5 5 5 

25. Ismul Musyawirah P/20 Tahun 3 3 3 2 4 2 3 2 3 2 2 3 4 4 4 4 

TOTAL 95 90 91 83 109 92 90 86 97 90 89 88 101 101 107 93 

RATA-RATA 3.8 3.6 3.64 3.32 4.36 3.68 3.6 3.44 3.88 3.6 3.56 3.52 4.04 4.04 4.28 3.72 

 

Keterangan : 

1 = Sangat Tidak Suka; 2 = Tidak Suka; 3 = Netral; 4 = Suka; 5 = Sangat Suka 

K = Kontrol; F = Formula; L = Laki-Laki; P = Perempuan 
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Lampiran 10. Hasil Uji Statistik Tingkat Kesukaan Panelis Menggunakan SPSS 

 



 

83 
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Lampiran 11. Perhitungan Daya Terima Panelis 

1. Nilai Daya Terima Cookies Kontrol 

Cookies Kontrol  = 
rata-rata warna   rata-rata rasa   rata-rata aroma   rata-rata tekstur  

jumlah parameter organoleptik
 

  = 
3,80   4,36   3,88   4,04  

4
 

 = 
16,08  

4
 

  = 4,02 
 

2. Nilai Daya Terima Cookies C1 

Cookies D1  = 
rata-rata warna   rata-rata rasa   rata-rata aroma   rata-rata tekstur  

jumlah parameter organoleptik
 

 = 
3,60   3,68   3,60   4,04  

4
 

 = 
14,92  

4
 

 = 3,73 
 

3. Nilai Daya Terima Cookies C2 

Cookies D2 = 
rata-rata warna   rata-rata rasa   rata-rata aroma   rata-rata tekstur  

jumlah parameter organoleptik
 

 = 
3,64   3,60   3,56   4,28  

4
 

 = 
15,08  

4
 

 = 3,77 

 

4. Nilai Daya Terima Cookies C3 

Cookies D3 = 
rata-rata warna   rata-rata rasa   rata-rata aroma   rata-rata tekstur  

jumlah parameter organoleptik
 

 = 
3,32   3,44   3,52   3,72 

4
 

 = 
14  

4
 

 = 3,55 
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Lampiran 12. Dokumentasi Kegiatan Penelitian 

 

 

 

 

 

Pengkulturan Mikroalga  

Chlorella vulgaris 

Pemanenan Biomassa Mikroalga 

Chlorella vulgaris 

Biomassa Basah Mikroalga 

Chlorella vulgaris 

Ekstraksi Lipid Mikroalga  

Chlorella vulgaris 

Hasil Ekstraksi Lipid 

Mikroalga Chlorella vulgaris 

Analisis Kandungan DHA dan EPA 

Mikroalga Chlorella vulgaris 
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Pembuatan Mikrokapsul  

Chlorella vulgaris 

Proses Pengeringan dengan Metode 

Freeze Drying 

Analisis Morfologi Mikrokapsul 

dengan Menggunakan SEM 

Bahan-bahan Pembuatan 

Cookies Bagea Sagu 

Pembuatan Adonan 

Cookies Bagea Sagu 

Proses Pemanggangan 

Cookies Bagea Sagu 
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Hasil Pembuatan  

Cookies Bagea Sagu 
Ekstraksi Lipid Cookies Bagea Sagu  

Hasil Ekstraksi Lipid  

Cookies Bagea Sagu  

 

Analisis Kadar DHA dan EPA 

Cookies Bagea Sagu  

 

Uji Organoleptik  

Cookies Bagea Sagu  

 

Analisis Kadar Air 

Cookies Bagea Sagu  
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Analisis Kadar Abu  

Cookies Bagea Sagu  

 

Analisis Kadar Protein   

Cookies Bagea Sagu  

 

Analisis Kadar Serat Kasar  

Cookies Bagea Sagu  

 

Analisis Kadar Lemak  

Cookies Bagea Sagu  

 


