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LAMPIRAN

Lampiran 1. Komposisi Medium Conway

1. Komposisi Stok A

No. Nama Bahan Jumlah
1. FeCls.6H20 1,30 gram

2. MnCl,.4H.0 0,36 gram

3. H3BOs3 33,6 gram

4, NaEDTA 45,00 gram

5. NaH2P04.12H,0 20,00 gram

6. NaNO3 100,00 gram

7. Akuades 1000 mL

2. Komposisi Stok B

No. Nama Bahan Jumlah
1. ZnCl> 2,10 gram

2. CoCl2.6H.0 2,00 gram

3. (NH4)sM07024.4H,0 0,90 gram

4. CuS04.5H,0 2,00 gram

5. Akuades 100 mL

3. Komposisi Stok C

No. Nama Bahan Jumlah
1. Vitamin B1. 10,00 gram

2. Vitamin By 200,00 gram

3. Akuades 100 mL
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Lampiran 2. Bagan Kerja

1. Pembuatan Medium Conway

Stok A

Stok B

- Dilarutkan dengan 1 L akuades
- Dididihkan

- Dipipet sebanyak 2 mL

- Dicampurkan

Larutan Medium

Medium Conway

2. Pengkulturan Mikroalga

Air Laut

- Disterilkan
- Diukur salinitasnya
- Disaring

Air Laut Steril

Ditambahkan medium Conway

Ditambahkan mikroalga
Disaring

Kultur Mikroalga

Dikondisikan CO. dengan aerasi

- Dipipet sebanyak 1 mL

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

- Ditambahkan 1 tetes stok C
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3. Pemanenan Biomassa Dunaliella salina

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 dryer selama 20 jam

Biomassa Kering

Dibagi dua bagian

Analisis

Pembuatan Mikrokapsul

4. Penentuan Kurva Kalibrasi Standar DHA dan EPA

Standar DHA dan EPA

Dibuat masing-masing standar dengan konsentrasi
2000 ppm, 1800 ppm, 1600 ppm, 1400 ppm, dan
1200 ppm

Dianalisis absorbansi masing-masing standar pada
310 nm untuk EPA dan 272 nm untuk DHA dengan
menggunakan spektrofotometer Uv-Vis

Absorbansi DHA dan EPA

- Dibuatkan persamaan garis linier antara konsentrasi

dan absorbansi dari masing-masing larutan standar
untuk memperoleh kurva kalibrasi (r = 0,998)

Data
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5. Ekstraksi dan Analisis DHA dan EPA

Biomassa Kering

Ekstrak Biomassa

Data

- Ditimbang sebanyak 1 gram

- Dimasukkan ke dalam erlenmeyer

Ditambahkan n-heksan 50 mL

Diekstrak dengan menggunakan ultrasonic cleaner dengan
frekuensi 40 kHz

- Disentrifugasi

- Dianalisis kandungan DHA dan EPA-nya menggunakan
spektrofotometer Uv-Vis

6. Mikroenkapsulasi Biomassa Mikroalga dengan Metode Spray Drying

Biomassa Kering Mikroalga Dunaliella salina

Disiapkan 5 gelas kimia 500 mL dan diberi label
masing-masing F1, F2, F3, F4, dan F5

Dimasukkan biomassa kering 1 gram ke dalam
masing gelas kimia

Ditambahkan  maltodekstrin ~ dan  gum
arab ke dalam masing-masing gelas kimia
dengan perbandingan (MD:GA), 5¢g : 0g (F1),
0g:59 (F2); 2,59 : 2,59 (F3), 3,759 : 1,259 (F4);
dan 1,25g : 3,759 (F5)

Ditambahkan akuades 500 mL ke dalam
masing-masing gelas kimia

Dihomogenkan dan didinginkan

Dimasukkan dalam spray dryer dengan laju alir
0,5 L/jam dan tekanan atomisasi 2 bar, inlet
160°C outlet 60°C

Disimpan pada suhu 5°C

Mikrokapsul F

1, F2, F3, F4, F5

Dianalisis dengan SEM

Data
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7. Pembuatan Cookies Bagea Sagu Mikroalga Dunaliella salina

Tepung Sagu

- Ditimbang sebanyak 100 g (kontrol), 90 g (D1), 80 g (D2), dan
70 g (D3)

- Ditambahkan 120 g gula pasir, 1 butir telur, 50 mL minyak,
dan 75 g kacang mete, dan 1 g garam pada masing-masing
formula

- Dihomogenkan

- Ditambahkan mikrokapsul mikroalga Dunaliella salina sedikit
demi sedikit (10 g pada D1, 20 g pada D2, dan 30 g pada D3)
hingga adonan menjadi lembut dan kalis kemudian adonan
dibentuk.

- Ditata adonan diatas talang yang telah diolesi margarin

- Diberi jarak

- Dipanggang dalam oven pada suhu 150°C selama 30 menit

Cookies Bagea

8. Analisis Kadar Air

Cookies Bagea Sagu

- Ditimbang sebanyak 2 gram

Didinginkan selama 30 menit
Ditimbang
Diulangi sebanyak 2 kali hingga berat konstan

Data

9. Analisis Kadar Abu

Cookies Bagea Sagu

- Ditimbang sebanyak 2 gram

Dipijarkan di atas hot plate sampai tidak berasap

pengabuan sempurna
- Didinginkan dalam desikator
- Ditimbang hingga bobot tetap

Data

- Dimasukkan ke dalam cawan yang telah diketahui beratnya
Dimasukkan ke dalam oven selama 3 jam pada suhu 105°C

Dimasukkan ke dalam cawan yang telah diketahui beratnya

Dimasukkan ke dalam tanur listrik pada suhu 550°C sampai
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10. Analisis Kadar Protein (Metode Mikro-Kjeldahl)

Cookies Bagea Sagu

Ditimbang sebanyak 0,51 gram

Dimasukkan ke dalam labu kjeldahl 100 mL

Ditambahkan 25 mL H>SO4 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 HCI 0,01 N

Dihitung kadar proteinnya

Data

11. Analisis Kadar Lemak

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

n-heksan

Lemak

- Dikeringkan dalam oven dengan suhu 105°C
selama 30 menit hingga bobot konstan
- Ditimbang

Data
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12. Analisis DHA dan EPA Cookies Bagea Sagu

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

- Disentrifugasi

Ekstrak Cookies

- Dianalisis kandungan DHA dan EPA-nya menggunakan
spektrofotometer Uv-Vis

Data

13. Penentuan Kadar Serat Kasar

Cookies Bagea Sagu

- Ditimbang sebanyak 2 gram

- Dimasukkan ke dalam erlenmeyer 500 mL

- Ditambahan 50 mL H2S041,25%

- 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 105°C

- Diabukan dalam tanur pada suhu 500-600°C

- Didinginkan dalam desikator

- Ditimbang

Data

14. Uji Organoleptik

25 Orang Panelis

- Diberikan masing-masing formula cookies bagea sagu
- Dinilai rasa, warna, aroma, dan tekstur cookies bagea sagu

Data
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15. Pengolahan Data Uji Organoleptik (One Way ANOVA)

Data Uji Organoleptik

- Dianalisis signifikansinya menggunakan
ANOVA dengan taraf nilai o = 0,05

o> 0,05

a<0,05

uji lanjut Duncan

Data

One Way

- Dianalisis perbedaan yang signifikan dengan
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Lampiran 3. Data Nilai Absorbansi DHA dan EPA

1. Data Hasil Penentuan Kadar EPA (A = 310 nm)

Konsentrasi (ppm)

Konsentrasi (ppm) Absorbansi
0 0,000
1200 0,655
1400 0,753
1600 0,887
1800 0,985
2000 1,040
1 g mikroalga D. salina 0,164
1 g cookies bagea sagu kontrol 0,160
1 g cookies bagea sagu D. salina D1 0,210
1 g cookies bagea sagu D. salina D2 0,232
1 g cookies bagea sagu D. salina D3 0,240
Kurva Standar EPA
15
£
S 0,085 1040
10 | o
<
e
o
g y = 0,0005x + 0,0082
805} R? = 0,9969
3
O
<
04
0,0 - - - - )
0 500 1000 1500 2000 2500
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2. Data Hasil Penentuan Kadar DHA (A = 272 nm)

Absorbansi pada A 272 nm

SN
T

w
T

Konsentrasi (ppm) Absorbansi
0 0,000
1200 2,430
1400 2,849
1600 3,261
1800 3,637
2000 4,008
1 g mikroalga D. salina 0,197
1 g cookies bagea sagu kontrol 0,199
1 g cookies bagea sagu D. salina D1 0,303
1 g cookies bagea sagu D. salina D2 0,318
1 g cookies bagea sagu D. salina D3 0,373
Kurva Standar DHA
5 -
4,008

3,637

y =0,002x + 0,0108
R?=10,9998

0 500 1000 1500
Konsentrasi (ppm)

2000

2500
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Lampiran 4. Persentase Perolehan Biomassa Basah Mikroalga D. salina

Volume Media Kultur = 22 Liter
Perolehan Biomassa Basah = 59,7 gram

Biomassa Basah (gram)
Volume Media Kultur

Konsentrasi Biomassa =

59,7 gram

Konsentrasi Biomassa = ———
22 Liter

Konsentrasi Biomassa = 2,71 gram/Liter

) 2,71 gram ) ]
Persentase Biomassa = ——— x 100% = 0,271% dari Vtotal media kultur
1000 mL
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Lampiran 5. Data Perhitungan Penentuan Kadar DHA dan EPA

1. Kadar DHA dan EPA Mikroalga Dunaliella salina

a. Kadar DHA 1 g Mikroalga Dunaliella salina dalam 50 mL n-heksan
y =0,002x + 0,0108

0,197 = 0,002x + 0,0108

~0,197-0,0108
0,002
93,1 mg/Lx50mL 93,1 mg/Lx0,05L
B lg - lg

X = 93,1 ppm = 93,1 mg/L

X = 4,655 mg/g BK

b. Kadar EPA 1 g Mikroalga Dunaliella salina dalam 50 mL n-heksan
y = 0,0005x + 0,0082
0,164 = 0,0005x + 0,0082
0,164 - 0,0082
=———— = 311,6 ppm = 311,6 mg/L
0,0005
_ 311,6 mg/L x 50 mL _ 311,6 mg/L x 0,05 L

lg lg

X = 15,58 mg/g BK

2. Kadar DHA dan EPA Cookies Bagea Sagu Kontrol

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
0,199 -0,0108
T 0,002
94,1 mg/Lx 50 mL 94,1 mg/L x 0,05 L
- lg - lg

X =94,1 ppm = 94,1 mg/L

X = 4,705 mg/g BK

b. Kadar EPA 1 g Cookies Bagea Sagu Kontrol dalam 50 mL n-heksan
y = 0,0005x + 0,0082
0,160 = 0,0005x + 0,0082
0,160 - 0,0082
= 0,0005

X = 303,6 ppm = 303,6 mg/L
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~303,6 mg/Lx S0 mL  303,6 mg/L x 0,05 L
) lg ) lg
3. Kadar DHA dan EPA Cookies Bagea Sagu D1

X = 15,18 mg/g BK

a. Kadar DHA 1 g Cookies Bagea Sagu D1 dalam 50 mL n-heksan
y =0,002x + 0,0108
0,303 = 0,002x + 0,0108
0,303 -0,0108
= W = 146,1 ppm = 146,1 mg/L
146,1 mg/L x 50 mL  146,1 mg/L x 0,05 L
i lg ) lg
b. Kadar EPA 1 g Cookies Bagea Sagu D1 dalam 50 mL n-heksan
y = 0,0005x + 0,0082
0,210 = 0,0005x + 0,0082
0,210 -0,0082

X = =—————= = 403,6 ppm = 403,6 mg/L
0,0005 PP :

X = 7,305 mg/g BK

_ 403,6 mg/L x 50 mL _ 403,6 mg/L x 0,05 L
) lg ) lg
4. Kadar DHA dan EPA Cookies Bagea Sagu D2

X = 20,18 mg/g BK

a. Kadar DHA 1 g Cookies Bagea Sagu D2 dalam 50 mL n-heksan
y =0,002x + 0,0108
0,318 = 0,002x + 0,0108
0,197 -0,0108
T 0,002

X = 153,6 ppm = 153,6 mg/L

153,6 mg/L x 50 mL  153,6 mg/L x 0,05 L
7 lg i lg
b. Kadar EPA 1 g Cookies Bagea Sagu D2 dalam 50 mL n-heksan
y = 0,0005x + 0,0082
0,232 = 0,0005x + 0,0082
0,232 - 0,0082
= 10,0005
447,6 mg/L x 50 mL  447,6 mg/L x 0,05 L
- lg - lg

= 7,68 mg/g BK

= 447,6 ppm = 447,6 mg/L

X = 22,38 mg/g BK



5. Kadar DHA dan EPA Cookies Bagea Sagu D3

a. Kadar DHA 1 g Cookies Bagea Sagu D3 dalam 50 mL n-heksan
y =0,002x + 0,0108
0,373 =0,002x + 0,0108

0,373-0,0108
=———— =181,1 ppm = 181,1 mg/L
0,002
181, mg/L x 50 mL  181,1 mg/L x0,05L
X = gi/ = gl/L = 9,055 mg/g BK
g g

b. Kadar EPA 1 g Cookies Bagea Sagu D3 dalam 50 mL n-heksan
y = 0,0005x + 0,0082
0,240 = 0,0005x + 0,0082

0,240 - 0,0082
X =—————— =463,6 ppm = 463,6 mg/L
0,0005
463,60 mg/L x 50 mL  463,6 mg/L x 0,05L
X = ] = 1 = 23,18 mg/g BK
g g

6. Hasil Analisis DHA dan EPA Menggunakan Spektrofotometer Uv-Vis

Sample Table Report 12/20/2021 02:18:07 PM

File Name: E:\Data Spectrophotometer Uv-Vis\Data 2021\Yindriani - Winda Sari (S1
Kimia)\Athala Dunaliella salina 2.pho

Sample Graph
1.000 T T T T

0.800- -

0.600 -

Conc. (mgh)

0.400 -

0.200 ”

T

0.000 1 1 1 1
1 2 4 6 8 10
Sequence No.

able
Sample ID Type Ex Conc WL310.0 WL272.0 Comments

""" 0.164 0.197

Dunaliella salina Unknown

L3
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Sample Table Report

01/25/2022 09:44:53 AM

File Name: E:\Data Spectrophotometer Uv-Vis\Data 2022\Athala (S1 Kimia)\Cookies kontrol.pho

1.000

Sample Graph

0800

0.600

Conc. (mgf)

0.400

0.200

0.000

1

Sample Table

6
Sequence No.

Sample ID

Type

Ex

Conc WL310.0

WL272.0

Comments

1 cockies kentrol

Unknawn

0.160

0.199

2

Sample Table Report

01/25/2022 08:42:59 AM

File Name: E:\Data Spectrophotometer Uv-Vis\Data 2022\Athala (S1 Kimia)\Cookies
Dunaliella.pho

Sample Graph
1.000 T T
0.800 -1
= 0.600 =
=
o
E
g
g
o
0.400 1
0.200 1
0.000 ! : :
1 2 6 8 10
Sequence No.
Sample Table
Sample ID Type Ex Conc WL310.0 wL272.0 Comments
1 Cookies D1 Unknown — 0.210 0.303
2 Cookies D2 Unknown | | = 0.232 0.318
3 Cookies D3 Unknown | | 0.240 0.373
4

89




Lampiran 6. Perhitungan Jumlah Konsumsi Cookies Bagea Sagu D. salina untuk
Pemenuhan Kebutuhan DHA+EPA pada Orang Dewasa

1. Perhitungan Jumlah Konsumsi Cookies Bagea Sagu D1 untuk Pemenuhan
Kebutuhan DHA+EPA pada Orang Dewasa

Angka Kebutuhan DHA+EPA pada Orang Dewasa = 250 mg-2000 mg
DHA+EPA Cookies Bagea Sagu D1 = 7,305 + 20,180 = 27,485 mg/g
a. Konsumsi Minimal Cookies D1

250 mg 27,485 mg
X lg

250 mg x 1 g=27,485mg x X
250mgx1g
X 27,485 mg
x =9,10 gram
b. Konsumsi Maksimal Cookies D1

2000 mg 27,485 mg
X B lg

2000 mg x 1 g = 27,485 mg x x
2000mgx1g
X=—————
27,485 mg

X =72,77 gram

2. Perhitungan Jumlah Konsumsi Cookies Bagea Sagu D2 untuk Pemenuhan
Kebutuhan DHA+EPA pada Orang Dewasa

Angka Kebutuhan DHA+EPA pada Orang Dewasa = 250 mg-2000 mg
DHA+EPA Cookies Bagea Sagu D2 = 7,68 + 22,38 = 30,06 mg/g

a. Konsumsi Minimal Cookies D2

250 mg 30,06 mg
x 1 g

250 mg x 1 g = 30,06 mg x x
_250mgx1g
X~ 730,06 mg

x = 8,31 gram
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b. Konsumsi Maksimal Cookies D2
2000 mg 30,06 mg
X I | g

2000 mg x 1 g = 30,06 mg X X
2000mgx1g
X=——————
30,06 mg

X = 66,53 gram

3. Perhitungan Jumlah Konsumsi Cookies Bagea Sagu D3 untuk Pemenuhan
Kebutuhan DHA+EPA pada Orang Dewasa

Angka Kebutuhan DHA+EPA pada Orang Dewasa = 250 mg-2000 mg
DHA+EPA Cookies Bagea Sagu D3 = 9,055 + 23,180 = 32,235 mg/g
a. Konsumsi Minimal Cookies D3

250 mg 32,235 mg
X lg

250 mg x 1 g=32,235mg X X
250mgx1g
" 32235mg
X =7,75 gram
b. Konsumsi Maksimal Cookies D3

2000 mg 32,235 mg
X B lg

2000 mg x 1 g = 32,235 mg X X
2000mgx1g
X=—/———
32,235 mg

X = 62,04 gram
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Lampiran 7. Data Hasil Analisis Proksimat Cookies Bagea Sagu

LABORATORIUM BIOTEKNOLOGI TERPADU PETERNAKAN
FAKULTAS PETERNAKAN

UNIVERSITAS HASANUDDIN

Alamat: JL. Perintis Kemerdekaan KM. 10 Tamalanrea, Makassar
Email: labbioternakfapetuh@gmail.com

No.Dok.: FSPO-LBIK UH 12.2

Informasi Pelanggan

SERTIFIKAT HASIL UJI

Nama Perusahaan/Pelanggan

Alamat Lengkap
No. Telp./faks./e-mail
Personel Penghubung

Informasi Sampel

No. Identitas Laboratorium
Uraian/Matriks Sampel
Kondisi Saat Diterima
Tanggal Diterima

Tanggal Pengujian

Tujuan Pengujian

Informasi Hasil Pengujian

No.: 014/T/LBTK-UH/1/2022

Athala Kevin

FMIPA Universitas Hasanuddin
082196842245

081241981874

014/LBTK-RK/1-2022
Baik

24/1/2022

27/1/2022

Data Penelitian

No

N S

PARAMETER UJI
Kode Sampel Kadar Air (%) Kadar Abu | Kadar Protein | Kadar Lemak Kz—ndar Serat
(%) Kasar (%) Kasar (%) Kasar (%)
(AOAC 930.15) | (AOAC 942.05) | (AOAC 984.13) | (AOAC 920.39) | (AOAC 962.09)

Cookies Kontrol 2,52 0,71 2,72 13,84 133

Cookies D1 1,80 0,77 3,89 15,56 1,34

Cookies D2 3,67 0.81 4,69 15,20 1,33

Cookies D3 4,02 0,98 6,24 17,80 1,67

Ket:

1. Kadar air ditetapkan sesuai sampel uji; 2. Selain kadar air, parameter
ditetapkan berdasarkan sampel asli; 3. Lembaran sertifikat hasil uji ini
tertelusur; 4. Hasil hanya berhubungan dengan contoh yang diuji dan

laporan ini tidak boleh digandakan

Makassar, 8 Februari 2022

Devisi Teknis,

=

Dr. Ir. Syahriani Syahrir, M.Si.

NIP.: 196511121990032001
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Lampiran 8. 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%)
=100% - 19,79%
=80,21%

Cookies Bagea Sagu D1

% Karbohidrat =100% - % (protein + lemak + abu + air)
= 100% - (3,89% + 15,56% + 0,77% + 1,80%)
=100% - 22,02%
=77,98%

Cookies Bagea Sagu D2

% Karbohidrat =100% - % (protein + lemak + abu + air)
=100% - (4,69% + 15,20% + 0,81% + 3,67%)
=100% - 24,37%
=75,63%

Cookies Bagea Sagu D3

% Karbohidrat =100% - % (protein + lemak + abu + air)
=100% - (6,24% + 17,80% + 0,98% + 4,02%)
=100% - 29,04%
=70,96%

2. Nilai Kalori Cookies Bagea Sagu

a.

Cookies Bagea Sagu Kontrol

Nilai kalori/100 g = (9 kkal x %lemak + 4 kkal x %protein + 4 kkal x

%karbohidrat)

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

= (124,56 kkal + 10,96 kkal + 320,84 kkal)
= 456,28 kkal per 100 gram
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. Cookies Bagea Sagu D1
Nilai kalori/100 g = (9 kkal x %lemak + 4 kkal x %protein + 4 kkal x
%Kkarbohidrat)
= (9 kkal x 15,56 + 4 kkal x 3,89 + 4 kkal x 77,98)
= (140,04 kkal + 15,56 kkal + 311,92 kkal)
= 467,16 kkal per 100 gram

Cookies Bagea Sagu D2
Nilai kalori/100 g = (9 kkal x %lemak + 4 kkal x %protein + 4 kkal x
%karbohidrat)
= (9 kkal x 15,20 + 4 kkal x 4,69 + 4 kkal x 75,63)
= (136,8 kkal + 18,76 kkal + 302,52 kkal)
= 458,08 kkal per 100 gram

. Cookies Bagea Sagu D3
Nilai kalori/100 g = (9 kkal x %lemak + 4 kkal x %protein + 4 kkal x
%karbohidrat)
= (9 kkal x 17,80 + 4 kkal x 6,24 + 4 kkal x 70,96 )
= (160,2 kkal + 24,96 kkal + 283,84 kkal)
= 469 kkal per 100 gram
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Lampiran 9. Hasil Uji One Way ANOVA dan Uji Lanjut Duncan

1. Uji One Way ANOVA

Means for groups in homogeneous subsets are

ANOVA
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Warna Between Groups 1,150 3 383 556 645
Within Groups 68,160 96 et ]
Total 67,310 99
Rasa Between Groups 7,790 3 2.597 3,995 010
Within Groups &2,400 a6 650
Total 70,190 a9
Aroma Between Groups 3,550 3 1,183 1,388 251
Within Groups 81,840 98 853
Total 85,390 a9
Tekstur Between Groups 8,560 3 2,853 3,387 021
Within Groups 80,880 98 842
Total 89,440 99
Daya Terima  Between Groups 3172 3 1,067 2543 081
Within Groups 39,910 98 A6
Total 43,082 99
2. Uji Lanjut Duncan
Warna Rasa
Duncan® Duncan®
?Ubsit for Formula Cookies Bagea Subset for alpha = 0.05
Formula Cookies Bagea N 2 phﬁ1- 005 Sagu N 1 2
cs‘:g:ies Bagea Sagu D1 25 3.5200 Cookies Bagea Sagu D3 25 3,6400
Cookies Bagea Sagu D2 25 3,5600 Cookies Bagea Sagu D2 25 4 0800 4,0800
Cookies Bagea Sagu D3 25 3,6400 Cockies Bagea Sagu D1 25 4 2800
z::-i;s Bagea Sagu 25 3.8000 z::‘:ls Bagea Sagu 25 4,3600
Sig. ,284 Sig. 057 251
m::lr;::;r- groups in homogeneous subsets are Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25,000. a. Lises Harmonic Mean Sample Size = 25,000.
Aroma Tekstur
Duncan® Duncan®
Formula Cookles Bagea j:::f;ss Formula Cookies Bagea Subaet for aipha = 0.05
Sagu N 1 Sagu N 1 2
Cookies Bagea Sagu D3 25 3,5200 Cookies Bagea Sagu D3 25 3,4000
Cookies Bagea Sagu D1 25 3,8000 Cookies Bagea Sagu D2 25 3,7600 3,7600
z::-i;s Bagea Sagu 25 3.8800 ggstkri;s Bagea Sagu 25 40400
Cookies Bagea Sagu D2 25 4,0400 Cookies Bagea Sagu D1 25 41600
Sig. 071 Sig. 169 149

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25,000.

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25,000.

Daya Terima

Duncan®

Formula Cookies Bagea Subset for alpha = 0.05
Sagu N 1 2
Cookies Bagea Sagu D3 25 35500

Cookies Bagea Sagu D2 25 38600 3,8600
Cookies Bagea Sagu D1 25 3,9400
Cookies Bagea Sagu

Kontrol e 4,0200
Sig. 092 A13

Means for groups in hor

subsets are displayed.

¥

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25,000,
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Lampiran 10. 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
NG Kode Nilai
Perlakuan Warna Aroma Tekstur Rasa
1. Kontrol
2. D1
3. D2
4, D3
TTD
Panelis,
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Lampiran 11. Data Hasil Uji Organoleptik Cookies Bagea Sagu

Hasil Uji Organoleptik
No. Nama Panelis Jenis Kglamin/ Warna Rasa Aroma Tekstur
Usia K | D1 | D2 | D3 K DI | D2 | D3 K DI | D2 | D3 K DI | D2 | D3

1. Agung Dwianto L/22 tahun 3 3 3 4 4 3 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4
2. Muhammad Akbar L/20 tahun 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3
3. Nur Nahdia Astuti P/20 tahun 5 3 3 3 4 4 4 3 4 4 4 4 3 4 4 4
4, Yosua Tanzil L/23 tahun 3 3 3 3 5 5 4 4 4 3 3 3 4 3 3 3
5. Tri Melinea R. P/22 tahun 3 4 3 4 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5
6. Dzulfiana Ashan P/23 tahun 5 4 4 3 5 4 5 3 4 4 5 4 4 4 4 3
7. Muh. Aswad Ashan L/21 tahun 5 3 3 3 5 3 3 3 4 4 3 3 4 2 2 2
8. Bahrun L/26 tahun 4 5 5 5 4 4 5 4 3 5 5 5 4 5 5 4
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 2 3 3 2 3 4 3 3 3 3 3 3 2 3 2
11. Marlina P/21 tahun 3 4 4 4 5 5 4 3 3 4 5 3 4 5 3 3
12. Mahdis L/21 tahun 4 3 3 3 5 5 4 4 4 4 4 4 5 5 4 3
13. Fatriani P/22 tahun 2 3 4 5 5 4 4 5 5 2 5 4 5 4 3 2
14. Wildawati P/23 tahun 4 3 4 3 3 3 2 4 4 2 2 2 3 2 3 3
15. Maghfirah Sulaiman P/21 tahun 5 3 3 3 5 4 4 3 5 4 3 3 5 4 3 3
16. Azmalaeni Rifkah Ansyarif P/25 tahun 4 4 5 4 4 5 5 4 4 5 5 3 3 4 3 3
17. Nur Amaliyah Aslin P/25 tahun 4 5 4 4 4 5 5 3 4 4 5 3 4 4 3 3
18. Wahida Febriya Ramadhani P/25 tahun 5 5 5 5 5 5 4 2 5 4 4 3 4 5 3 2
19. Desy Nurhasanah Sari P/25 tahun 4 4 3 3 5 5 5 4 4 3 4 2 4 5 5 3
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 5 4 4 4 5 5 4 4 5 5 4
22. Nurul Rizki Amini P/25 tahun 4 4 4 4 5 4 5 4 5 5 5 5 4 5 5 5
23. Ismul Musyawirah P/20 tahun 3 3 3 3 4 4 2 3 3 3 3 3 4 4 2 3
24. Kania Meliani P/21 tahun 3 2 2 4 5 5 5 5 5 3 2 2 5 5 5 5
25. Muhammad Alif Sya’ban Mahfud L/20 tahun 5 3 3 3 4 4 3 3 4 3 4 3 4 4 4 4

TOTAL 95 88 89 91 109 107 102 91 97 95 101 88 101 104 94 85

RATA-RATA 380 | 352 | 356 | 364 | 436 | 428 | 4,08 | 3,64 | 3,88 380 | 4,04 | 352 | 404 | 4,16 | 3,76 3,40
Keterangan :

1 = Sangat Tidak Suka; 2 = Tidak Suka; 3 = Netral; 4 = Suka; 5 = Sangat Suka; K = Kontrol; D = Dunaliella; L = Laki-Laki; P = Perempuan
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Lampiran 12. Perhitungan Daya Terima Panelis

1. Nilai Daya Terima Cookies Kontrol

rata-rata warna + rata-rata rasa + rata-rata aroma + rata-rata tekstur

Cookies Kontrol = , ,
jumlah parameter organoleptik

3,80 +4,36+ 3,88 + 4,04
- 4

16,08

4
=4,02

2. Nilai Daya Terima Cookies D1

_ rata-rata warna + rata-rata rasa + rata-rata aroma + rata-rata tekstur

Cookies D1 =

jumlah parameter organoleptik

3,52+4,28+3,80+4,16
- 4

15,76
T4

=394

3. Nilai Daya Terima Cookies D2

_ rata-rata warna + rata-rata rasa + rata-rata aroma + rata-rata tekstur

Cookies D2

jumlah parameter organoleptik

3,56+ 4,08 +4,04 +3,76
- 4

15,76

4
= 3,86

4. Nilai Daya Terima Cookies D3

_ rata-rata warna + rata-rata rasa + rata-rata aroma + rata-rata tekstur

Cookies D3

jumlah parameter organoleptik

_3,64+3,64+3,52+340
- 4

14,20

4
=3,55
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Lampiran 13. Dokumentasi Kegiatan Penelitian

1. Kultivasi Mikroalga Dunaliella salina

Hari Ke-10 Hari Ke-11 Hari Ke-12

2. Pemanenan Biomassa Mikroalga Dunaliella salina
ﬂ ~ b S A v -

Hasil Pemanenan Biomassa Basah Biomassa Kerlh
Biomassa D. Salina D. Salina D. Salina

3. Ekstraksi dan Analisis Kandungan DHA dan EPA Mikroalga Dunaliella
salina

o

Ekstraksi DHA dan EPA  Hasil Ekstrak DHA  Analisis Kadar D dan
D. salina dan EPAD. salina EPA Mikroalga D. salina
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4. Mikrokapsul Mikroalga Dunaliella salina

a. Formula Mikrokapsul Hasil Spray Drying

Formula 1 Formhla 2

High-vac. SED PCstd, 15KV

Kontrol

1/6/2022 00131

2pum
x 10000

022 001292

Formula 2
5 gram GA

2pm
x 100000

High-vaci'WSED PC-std, 15kV
Formula 4 (Dunaliella salina)

Formula 4
(3,75 gram MD + 1,25 gram GA)

40612022 001302}

Formula 3

Formula 4 Formula 5

b. Hasil Analisis SEM Formula Mikrokapsul (Perbesaran 10.000x)

2pm

(1]
ghrvac SED PC-std. 15kV x 10000,

FormitilagyDunaliella salina)

Formula 1
5 gram MD

1/6/2022 DDF2B5

2 ym

High-vac. SED PC-std. 15kV x 10000

Formula 3 (Dunaliella salina)

Formula 3
2,5gram MD + 2,5

1/6/2022 001297

gram GA

1/6/2022 8001807

‘ e 2. T\
High®ac. SED PC-std. 15KV x 10000
Formula s (Dunaliella salina)

Formula 5
(1,25 gram MD + 3,75 gram GA)
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c. Hasil Analisis SEM Formula Mikrokapsul (Perbesaran 5.000x)

gy
— = 5m

High-vac. SED PC-std, M15kV xsﬂ@ 4/6/2022. 001314

Kontrol 'Formula 1
(5 gram MD)

5pm.

0 High-vac. SED PC-std. 15kV x 5000 1/6/2022 001299
- Formjula 3 (Dunaliella salina)
Formula 2 Formula 3

(5 gram GA) (2,5 gram MD + 2,5 gram GA)

1/6/2022° 001304

:Formula 5
(3,75 gram MD + 1,25 gram GA) (1,25 gram MD + 3,75 gram GA)

d. Hasil Analisis SEM Formula Mikrokapsul (Perbesar

772

o

an 1.300x)

o ol If‘"
3 ,,;3 s »
+20 Wm
%X"13004, 2022, 001289

(5 gram MD)
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Hibh-vac) SED PCstd. 15 kv |
Formula 2 (Bunalfella salina)

Wigh-vac., = SED PC-std. ' 15 KV X 1300 116/2022: 001301
Formula 3 (Dunaliella salina) y f

Formula 2 Forma 3
(5 gram GA) (2,5 gram MD + 2,5 gram GA)

6 High-vac. DUBC-Std. 15KV
Fmula 44 aliegja salina)iy A Formula'5 (Dunaliellasalina)

Formula 4 Formula 5
(3,75 gram MD + 1,25 gram GA) (1,25 gram MD + 3,75 gram GA)

5. Cookies Bagea Sagu Mikroalga Dunaliella salina

a. Bahan dan Proses Pembuatan Cookies Bagea Sagu Dunaliella salina

Bahan-Bahan Pmbuatan Cookies
Pembuatan Cookies Bagea Sagu

Pemanggangan Cookies Bagéa Sagu
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b. Hasil Pembuatan Cookies Bagea Sagu Mikroalga Dunaliella salina

RN ey

Ekstrki HA dan  Hasil Ekstrak DHA dan  Analisis Kadar DHA
EPA Cookies EPA Cookies dan EPA

d. Uji Proksimat Cookies

Uji Kadar Protein

| —— |

—

Uji Serat Kasar

v

Uji Kadar Lemak
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e. Uji Organoleptik Cookies

6. Alat Penelitian

|
I
/

=

Freeze Dryer Christ
Alpha 1-4 Ldplus

Oven Kirin
KBO-600RA

Ultrasonic Cleaek
Elmasonic S 40H

Spray Dryer
LabPlant SD-05

Resun Air Pump
LP-40

Wadah 10 Liter Selang Aerator

| S

Blender Kirin Timbangan Dapur

KBB-250PL

Spektrofotometer Uv-Vis

Shimadzu UV-2600

Stand Mixer
EHSM 2000

SEM JEOL NeoScope
JCM-6000PIlus

Batu Aerator

e

Shaker Biologix
SK-L180-E

104



