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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Komposisi Medium Conwy 

 

1. Komposisi Stok A 

No. Nama Bahan JumLah 

1. FeCl3.6H2O 1,30 g 

2. MnCl2.4H2O 0,36 g 

3. H3BO3 33,6 g 

4. NaEDTA 45,00 g 

5. NaH2PO4.12H2O 20,00 g 

6. NaNO3 100,00 g 

7. Akuades 1000 mL 

 
 

2. Komposisi Stok B 

No. Nama Bahan JumLah 

1. ZnCl2   2,10 g 

2. CoCl2.6H2O   2,00 g 

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

4. CuSO4.5H2O   2,00 g 

5. Akuades     100 mL 

 
 

3. Komposisi Stok C 

No. Nama Bahan JumLah 

1. Vitamin B12 10,00 g 

2. Vitamin B1 200,00 g 

3. Akuades 100 mL 
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- Dilarutkan dengan 1 L akuades 

- Dididihkan 

- Dicampurkan 

Larutan Medium 

Stok B Stok A 

Lampiran 2. Bagan Kerja 

 

 
 

1. Pembuatan Medium Conwy 
 

 
 

- Dipipet sebanyak 2 mL 

 

 

 

 

 
- Dipipet sebanyak 1 mL 

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

- Ditambahkan 1 tetes stok C 

 
 

2. Analisis Logam Pb dan As dalam Air Laut 

- Dipipet sebanyak 50 mL dan ditambahkan HNO3 1 mL 

- Dipanaskan hingga 20 mL di atas water bath pada suhu 90 °C 

- Dimasukkan ke dalam labu ukur 50 mL dan ditambahkan 

akuabides hingga tanda batas 

- Disaring dengan menggunakan kertas saring whatman No. 40 lalu 

dikocok 

- Dianalisis logam Pb dan As dengan SSA  

 

 

 

 

 

 

Medium Conwy 

Air Laut 

Hasil 
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3. Pengkulturan Fitoplankton 

- Diambil sebanyak 5 L dan didihkan selama 1 jam 

- Didiamkan dan diukur salinitasnya pada 30‰ 

- Disaring 
 

- Ditambahkan medium conwy 

- Dikondisikan CO2 dengan aerasi pada kecepatan 0,3 vvm 

- Ditambahkan bibit fitoplankton (1:10) dan 1 tetes stok C 
 

 
 

 

 

4. Pembuatan Tepung Nannochloropsis sp 
 

- Disentrifugasi 

- Dicuci biomassa basah sebanyak dua kali 

menggunakan akuades dan 2 kali menggunakan 

akuabides 

- Diletakkan dalam cawan petri 

- Ditutup dengan aluminium foil 

- Dimasukkan ke dalam freeze dryer selama 20 jam 

 

- Dibagi dua bagian 
 

 

 

 

 

 

 

Air Laut 

Air Laut Steril 

Kultur Fitoplankton 

Fitoplankton yang telah dikultur 

Analisis Diayak dengan saringan 80 mesh hingga 

diperoleh tepung Nannochloropsis sp 

Biomassa Kering 
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5. Ekstraksi Lipid dan Analisis DHA dan EPA 

- Ditimbang sebanyak 1 g 

- 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. Pembuatan Tepung Beras Hitam 

- Dibersihkan 

- Dikeringkan selama 1,5 jam pada suhu 50 °C dalam 

oven 

- Dihaluskan dengan blender 

- Diayak dengan menggunakan ayakan 80 mesh 

 

7. Pembuatan Susu Skim Kelapa Bubuk 

 

- Dipotong dan diparut 

- Ditambahkan air dengan perbandingan 2:1 

- Diperas hingga diperoleh santan dan skim kelapa 

- Didiamkan selama 6 jam 

- Dilakukan pemisahan 

- Dipanaskan air skim yang diperoleh 

- Dikeringkan menggunakan freeze dryer pada suhu 50 ˚C  

Biomassa Kering 

Ekstrak Biomassa 

Data 

Daging Kelapa 

Susu skim kelapa bubuk 

        Beras Hitam 

Tepung Beras Hitam 
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8. Pembuatan Flakes Talas 

 
- Dicampur dengan susu skim kelapa bubuk dan santan 

- Dicetak adonan dan disusun diatas loyang 

- Dipanggang menggunakan oven pada suhu 105 ˚C selama       

60 menit 

 

9. Pembuatan Food Bar Nannochloropsis sp 

- Ditambahkan sebanyak 100 g (kontrol), 90 g (F1), 80 g 

(F2) dan 70 g (F3) 

- Ditambahkan 100 g gula pasir, 1 butir telur, 20 g margarin 

dan 20 g susu skim pada masing-masing formula 

- Ditambahkan Tepung Nannochloropsis sp sedikit demi 

sedikit (10 g pada F1, 20 g pada F2 dan 30 g pada F3) 

- Diaduk menggunakan mixer hingga adonan halus 

- Ditambahkan flakes talas dan diaduk 

- Dicetak adonan diatas loyang 

- Dipanggang pada suhu 120 ˚C selama 30 menit 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tepung Beras Hitam 

Food Bar 

Tepung Talas 

Flakes Talas 
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10. Analisis Kadar Abu 

- Ditimbang sebanyak 2 g 

- Dimasukkan ke dalam cawan yang telah diketahui 

beratnya 

- Dimasukkan ke dalam oven suhu 105 ˚C selama     

3  jam 

- Didinginkan dalam desikator selama 15 menit 

- Ditimbang 

- Diulangi sebanyak 2 kali hingga berat konstan 

 

 

 

11. Analisis Kadar Abu 

- Ditimbang sebanyak 2 g 

- Dimasukkan ke dalam cawan yang telah diketahui 

beratnya 

- Dipijarkan di atas hot plate sampai tidak berasap 

- Dimasukkan ke dalam tanur listrik pada suhu 550 ˚C 

sampai pengabuan sempurna 

- Didinginkan dalam desikator 

- Ditimbang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Food Bar 

Data 

Food Bar 

Data 



68  

 

12. Analisis Kadar Protein (Metode Mikro-Kjeldahl) 

 

 
Ditimbang sebanyak 0,51 g 

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 

kehijauan 

Didinginkan dan dimasukkan ke labu ukur 100 mL 

kemudian diencerkan hingga tanda batas 

Diambil 5 mL larutan dan dimasukkan ke dalam labu 

destilasi 

Ditambahkan 5 mL NaOH 30% dan beberapa tetes 

indikator PP lalu disuling selama 10 menit 

Dimasukkan hasil destilasi ke dalam gelas piala berisi    

10            mL H3BO3 3% yang telah dicampur indikator PP 

Dititasi dengan HCl 0,01 N 

Dihitung kadar proteinnya 

Food Bar 

 
- 

- 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

 Data 
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13. Analisis Kadar Lemak Metode Soxhlet 

- Ditimbang sebanyak 1 g 

- Dibungkus dengan ketas saring dan kapas bebas lemak 

- Dimasukkan ke dalam alat soxhlet yang dirangkai dengan 

kondensor 

- Diisi dengan pelarut n-heksan sebanyak 150 mL 

- Diekstraksi selama 4 jam 

- Dipisahkan 
 

 
 

 

- Dikeringkan dalam oven selama 110 ˚C 

selama 30 menit hingga bobot konstan 

- Ditimbang 
 

 
 

14. Analisis DHA dan EPA Food Bar 

 

- Ditimbang sebanyak 1 g dan dimasukkan ke dalam erlemyer 

- Ditambahkan n-heksana 50 mL 

- Diekstrak menggunakan ultrasonic cleaner dengan 

frekuensi 40 kHz 

- Disentrifugasi 

- Dianalisis kandungan DHA dan  EPA-nya menggunakan 

spektrofotometer Uv-Vis

Food Bar 

n-heksan Lemak 

Data 

Food Bar 

    Ekstrak Food Bar 

    Data 
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15. Penentuan Kadar Serat 
 

- Ditimbang sebanyak 2 g 

- Dimasukkan ke dalam erlenmeyer 500 mL 

- Ditambahkan 50 mL H2SO4 1,25% 

- Didihkan selama 30 menit lalu disaring panas-

panas menggunakan penyaring Buchner 

- Dicuci dengan air air panas, H2SO4 1,25% dan 

alkohol 96% 

- Diangkat kertas saring dan isinya lalu 

dimasukkan ke dalam cawan porselin yang 

diketahui bobotnya 

- Dikeringkan dalam oven pada suhu 105 ˚C 

- Diabukan dalam tanur pada suhu 500-600 ˚C 

- Didinginkan dalam desikator 

- Ditimbang 
 

 

16. Analisis Kadar Gluten 

- Ditimbang sebanyak 10 g  

- Dimasukkan ke dalam mangkuk 

- Ditambahkan akuades sebanyak 6 mL 

- Diuleni hingga menjadi gumpalan dan tidak menempel pada 

dinding mangkuk 

- Direndam dengan air hangat selama 15 menit 

- Dicuci gumpalan dengan air mengalir hingga air cuciannya 

jernih 

- Diletakkan dan diratakan gumpalan di atas kertas saring 

yang telah diketahui bobotnya 

- Ditunggu hingga kering 

- Ditimbang  

Food Bar 

Data 

     Sampel 

      Data 
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17. Analisis Kadar Kasein 

- Ditambahkan akuades dengan perbandingan 1:9 

- Dipipet sebanyak 20 mL ke dalam gelas kimia 

- Dipanaskan di atas penangas air pada suhu 40°C 

- Ditambahkan 1,5 mL asam asetat 1 N dan diaduk hingga 

homogen 

- Didiamkan selama 20 menit 

- Ditambahkan kembali 4,5 mL asam asetat 0,25 N dan 

diaduk  

- Didiamkan selama 1 jam 

- Didekanter ke dalam corong dengan kertas saring 

 

- Dicuci endapan dengan akuades hingga air cucian 

bersifat netral 

- Dimasukkan kertas saring dan endapan ke dalam 

gelas kimia 

- Ditambahkan akuades hingga volume 20 mL 

- Ditambahkan 4 mL larutan NaOH 0,1 N 

- Dipanaskan di atas penangsa air sampai larut 

- Didinginkan hingga suhu 23°C 

- Ditambahkan 3 tetes fenolftalein 

- Ditambahkan 4 mL formaldehid 40% 

- Dititrasi dengan NaOH 0,1 N hingga berwarna 

merah muda 

 

Catatan: Perlakuan yang sama dilakukan pada food bar F1, F2, dan F3 

 

 

 

 

 

     Food Bar 

  Filtrat Endapan 

   Data 
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18. Uji Organoleptik 

- Diberikan masing-masing formula food bar 

Nannochloropsis sp 

- Dinilai rasa, warna, aroma dan tektur food bar 

Nannochloropsis sp 
 

 

 

 

  

15 Orang Penelis 

Data 



73  

Lampiran 3. Data Analisis Kandungan Logam Berat Pb dan As dalam Air Laut 

1. Perhitungan Konsentrasi Logam Pb 

No. Volume Standar (mL) Absorbansi 

 
1. 

 
0 

 
0,000000 

 
2. 

 
0,1 0,017765 

 
3. 

 
0,2 0,038279 

 
4. 

 
0,4 0,064495 

 
5. 

 
0,8 0,135873 

 
6. 

 
1,6 0,274687 

 

 

 
 

 

 

y = 0,1709x + 0,0002 

0,0079 = 0,1709x + 0,0002 

x = 
0,0079-0,0002

0,1709
= 0,0450 ppm = 0,0450 mg/L  

x = 
0,0450 mg/L×50 mL

200 mL 
=  

0,0450 mg/L×0,05 L

0,2 L
= 0,011 mg/L  

y = 0,1709x + 0,0002

R² = 0,9994

0

0.05

0.1
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2. Perhitungan Konsentrasi Logam As 

No. Volume Standar (mL) Absorbansi 

 
1. 

 
0 

 
0,000000 

 
2. 

 
0,1 0,0006899 

 
3. 

 
0,2 0,000985 

 
4. 

 
0,4 0,001993 

 
5. 

 
0,8 0,004398 

 
6. 

 
1,6 0,008487 

 
7. 

 
3,2 

0,016013 

 

 

 

 
 

 

y = 0,005x + 0,0001 

0,0011 = 0,005x + 0,0001 

x = 
0,0011-0,0001

0,005
= 0,2 ppm = 0,2 mg/L  

x = 
0,2 mg/L×50 mL

200 mL 
=  

0,2 mg/L×0,05 L

0,2 L
= 0,05 mg/L  

 

y = 0,005x + 0,0001

R² = 0,9987

0

0.004

0.008

0.012

0.016

0.02
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Lampiran 4. Data Perhitungan Kualitas Food Bar 

1. Kadar Air  

% Kadar Air = 
W1 - W2

W1 - W0
×100%  

a. Food Bar Kontrol 

% Kadar Air  =
3 6,9497-36,8165

36,9497-31,9476
 = 

0,1332

5,0021
 

= 0,026628816 ×100 % 

= 2,66 % 

b. Food Bar Nannochloropsis sp. F1 

% Kadar Air  =
35,7761-35,6254

35,7761-30,7742
 = 

0,1507

5,0019
 

= 0,030128551 ×100 % 

= 3,01 % 

c. Food Bar Nannochloropsis sp. F2 

% Kadar Air  =
37,6987-37,5392

37,6987-32,6963
 = 

0,1595

5,0024
 

= 0,031884695×100 % 

= 3,19 % 

d. Food Bar Nannochloropsis sp. F3 

% Kadar Air  =
43,3927-43,2310

43,3927-38,3905
 = 

0,1617

5,0022
 

= 0,032325776 ×100 % 

= 3,23% 
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2. Kadar Abu  

% Kadar Abu = 
W1-W0

W
 ×100% 

a. Food Bar Kontrol 

% Kadar Abu  = 
36,1376-36,0413

5,0121
 =

0,0963

5,0121
 

= 0,019213503 ×100 % 

= 1,92% 

b. Food Bar Nannochloropsis sp. F1 

% Kadar Abu  = 
25,2578-25,1341

5,0070
 =

0,1237

5,0070
  

= 0,024705412 ×100 % 

= 2,47% 

c. Food Bar Nannochloropsis sp. F2 

% Kadar Abu  = 
45,0694 - 44,9301

5,0138
 =

0,1393

5,0138
  

= 0,027783318 ×100 % 

= 2,78% 

d. Food Bar Nannochloropsis sp. F3 

% Kadar Abu = 
40,1079-39,9606

5,0159
 =

0,1473

5,0159
  

= 0,029366614 ×100 % 

= 2,94% 

 

3. Protein 

% Protein = 
V1-V2 ×nHCL ×FP ×0,014 ×FK

W
 ×100% 
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a. Food Bar Kontrol 

% Protein = 
(14,80 -(0,5) × 0,0746 × 1 × 0,014 × 6,25

0,5047
 ×100% 

= 
14,30 × 0,0746 × 1 × 0,014 × 6,25

0,5047
 ×100% 

= 
0,09334

0,5047
 × 100% 

= 0,1849 × 100%  

= 18,49% 

b. Food Bar Nannochloropsis sp. F1 

 

% Protein = 
(15,10 - 0,5) × 0,0746 × 1 × 0,014 × 6,25

0,5035
 ×100% 

= 
14,60 × 0,0746 × 1 × 0,014 × 6,25

0,5035
 ×100% 

= 
0,09530

0,5035
 × 100% 

= 0,1839 × 100% 

= 18,93% 

c. Food Bar Nannochloropsis sp. F2 

 

% Protein = 
(15,55 - 0,5) × 0,0746 × 1 × 0,014 × 6,25

0,5041
 ×100% 

= 
15,05 × 0,0746 × 1 × 0,014 × 6,25

0,5041
 ×100% 

= 
0,09824

0,5041
 × 100% 

= 0,1949 × 100% 

= 19,49% 
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d. Food Bar Nannochloropsis sp. F3 

 

% Protein = 
(15,80 - 0,5) × 0,0746 × 1 × 0,014 × 6,25

0,5077
 ×100% 

= 
15,30 × 0,0746 × 1 × 0,014 × 6,25

0,5077
 ×100% 

= 
0,09987

0,5077
 × 100% 

= 0,1967 × 100% 

= 19,67% 

 

4. Lemak 

% Lemak =
W1-W2

W
 ×100% 

a. Food Bar Kontrol 

% Lemak =  
163,8928 - 163,1991

5,0054
 × 100% =

0,6937

5,0054
 × 100% 

=  0,1386 ×100% 

=  13,86% 

b. Food Bar Nannochloropsis sp. F1 

% Lemak =  
163,4902- 162,7930

5,0043
 × 100% =

0,6972

5,0043
 × 100% 

=  0,1393 ×100% 

=  13,93% 

c. Food Bar Nannochloropsis sp. F2 

% Lemak =  
163,2966 - 162,5984

5,0047
 × 100% =

0,6982

5,0047
 × 100% 

=  0,1395 ×100% 

=  13,95% 

 



79  

d. Food Bar Nannochloropsis sp. F3 

% Lemak =  
163,8099 - 163,1106

5,0063
 × 100% =

0,6993

5,0063
 × 100% 

=  0,1397×100% 

=  13,97% 

 

5. Karbohidrat (by difference) 

% Karbohidrat = 100% - % (Protein + Lemak + Abu + Air ) 

a. Food Bar Kontrol  

% Karbohidrat  = 100% - % (18,49 + 13,86 + 1,92 + 2,66) 

= 100% - 36,93% 

= 63,07%  

b. Food Bar Nannochloropsis sp. F1 

% Karbohidrat  = 100% - % (18,93 + 13,93 + 2,47 + 3,01) 

= 100% - 38,34% 

= 61,66%  

c. Food Bar Nannochloropsis sp. F2 

% Karbohidrat  = 100% - % (19,49 + 13,95 + 2,78 + 3,19) 

= 100% - 39,41% 

= 60,59%  

d. Food Bar Nannochloropsis sp. F3 

% Karbohidrat  = 100% - % (18,67+ 13,97 + 2,94 + 3,23) 

= 100% -39,81% 

= 60,19%  
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6. Kadar Serat 

% Serat Kasar = 
W0-W1

W2
 ×100% 

 

a. Food Bar Kontrol 

% Serat Kasar = 
47,1175 - 47,1061

2,0431
 × 100% =  

0,0114

2,0431
 

=  0,00558 × 100% 

= 0,56% 

b. Food Bar Nannochloropsis sp. F1 

% Serat Kasar = 
42,2771 - 42,2631

2,0576
 × 100% =  

0,014

2,0576
 

=  0,00680 × 100% 

= 0,68% 

c. Food Bar Nannochloropsis sp. F2 

% Serat Kasar = 
41,1893 - 47,1739

2,0335
 × 100% =  

0,0154

2,0335
 

=  0,00757 × 100% 

= 0,76% 

d. Food Bar Nannochloropsis sp. F3 

% Serat Kasar = 
49,4398 - 49,4231

2,0579
 × 100% =  

0,0167

2,0579
 

=  0,00812 × 100% 

= 0,81% 

 

 

7. Nilai Kalori 

Nilai Kalori = (9 × % Lemak) + (4 × % Karbohidrat) + (4 × % Protein) 
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a. Food Bar Kontrol 

Nilai Kalori  = (9 × 13,86%) + (4 × 63,07%) + (4 × 18,49%) 

= 124,74% + 252,28% + 73,96% 

= 450,98% 

b. Food Bar Nannochloropsis sp. F1 

Nilai Kalori  = (9 × 13,93%) + (4 × 61,66%) + (4 × 18,93%) 

= 1245,37% + 246,64% + 75,72% 

= 447,73% 

c. Food Bar Nannochloropsis sp. F2 

Nilai Kalori  = (9 × 13,95%) + (4 × 60,59%) + (4 × 19,49%) 

= 125,55% + 242,36% + 77,96% 

= 445,87% 

d. Food Bar Nannochloropsis sp. F3 

Nilai Kalori  = (9 × 13,97%) + (4 × 60,19%) + (4 × 19,67%) 

= 125,73% + 240,76% + 78,68% 

= 445,17% 

8. Gluten 

% Gluten= 
W-W1

W2
 ×100% 

 

% Gluten = 
0,7638- 0,7625

10,0246
 × 100% =  

0,0013

10,0246
× 100% 

=  0,00012968098 × 100% 

= 0,0013% 
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Lampiran 5. 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 

 
2,361 

 
1400 

 
2,742 

 
1600 

 
3,218 

 
1800 

 
3,733 

 
2000 

 
4,000 

 
1 g Food Bar Kontrol 

 
0,419 

 
1 g Food Bar Nannochloropsis sp. F1 

 
0,453 

 
1 g Food Bar Nannochloropsis sp. F2 

 
0,475 

 
1 g Food Bar Nannochloropsis sp. F3 

 
0,501 

 

 
 

 

 

 

 

y = 0.002x - 0.0269

R² = 0.998
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2. Data Hasil Penentuan Kadar EPA (λ = 310 nm) 

 

Konsentrasi (ppm) Absorbansi 

 
0 

 
0,000 

 
1200 

 
0,653 

 
1400 

 
0,750 

 
1600 

 
0,870 

 
1800 

 
0,983 

 
2000 

 
1,042 

 
1 g Food Bar Kontrol 

 
0,175 

 
 

1 g Food Bar Nannochloropsis sp. F1 
 

0,182 

 
1 g Food Bar Nannochloropsis sp. F2 

 
0,251 

 
1 g Food Bar Nannochloropsis sp. F3 

 
0,295 

 

 
 

 

 

 

 

 

y = 0.0005x + 0.0067

R² = 0.998
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Lampiran 6. Data Perhitungan Kadar DHA dan EPA Food Bar  

 

1. Kadar DHA 

a. Kadar DHA 1 g Food Bar Kontrol dalam 50 mL n-heksan 

y = 0,002x – 0,0269 

0,419 = 0,002x – 0,0269 

x =  
0,419 + 0,0269

0,002
=222,95  ppm = 222,95  mg/L  

x= 
222,95   mg/L×50 mL

1 g 
=  

222,95   mg/L×0,05 L

1 g 
=11,1475 mg/g BK  

b. Kadar DHA 1 g Food Bar F1 Nannochlropsis sp. dalam 50 mL n-heksan 

y = 0,002x – 0,0269 

0,453 = 0,002x – 0,0269 

x= 
0,453+0,0269

0,002
=239,95 ppm = 239,95 mg/L  

x= 
239,95 mg/L×50 mL

1 g 
=  

239,95 mg/L×0,05 L

1 g 
=11,9975 mg/g BK 

c. Kadar DHA 1 g Food Bar F2 Nannochlropsis sp. dalam 50 mL n-heksan 

y = 0,002x – 0,0269 

0,475= 0,002x – 0,0269 

x= 
0,475+0,0269

0,002
=250,95 ppm = 250,95 mg/L  

x= 
250,95 mg/L×50 mL

1 g 
=  

250,95 mg/L×0,05 L

1 g 
=12,5475 mg/g BK 

d. Kadar DHA 1 g Food Bar F3 Nannochlropsis sp. dalam 50 mL n-heksan 

y = 0,002x – 0,0269 

0,501 = 0,002x – 0,0269 

x =  
0,501+0,0269

0,002
=263,95 ppm = 263,95 mg/L  
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x= 
263,95 mg/L×50 mL

1 g 
=  

263,95 mg/L×0,05 L

1 g 
=13,1975 mg/g BK 

 

2. Kadar EPA 

a. Kadar EPA 1 g Food Bar Kontrol dalam 50 mL n-heksan 

y = 0,0005x + 0,0067 

0,175 = 0,0005x + 0,0067 

x= 
0,175-0,0067

0,0005
=336,6 ppm = 336,6 mg/L  

x= 
336,6 mg/L×50 mL

1 g 
=  

336,6 mg/L×0,05 L

1 g 
=16,83 mg/g BK 

b. Kadar EPA 1 g Food Bar Nannochloropsis sp. F1 dalam 50 mL n-heksan 

y = 0,0005x + 0,0067 

0,182 = 0,0005x + 0,0067 

x= 
0,182-0,0067

0,0005
=350,6 ppm = 350,6 mg/L  

x= 
350,6 mg/L×50 mL

1 g 
=  

350,6 mg/L×0,05 L

1 g 
=17,53 mg/g BK 

c. Kadar EPA 1 g Food Bar Nannochloropsis sp. F2 dalam 50 mL n-heksan 

y = 0,0005x + 0,0067 

0,251 = 0,0005x + 0,0067 

x= 
0,251-0,0067

0,0005
=488,6 ppm = 488,6 mg/L  

x= 
488,6 mg/L×50 mL

1 g 
=  

488,6 mg/L×0,05 L

1 g 
=24,43 mg/g BK 

d. Kadar EPA 1 g Food Bar Nannochloropsis sp. F3 dalam 50 mL n-heksan 

y = 0,0005x + 0,0067 

0,295 = 0,0005x + 0,0067 
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x= 
0,295-0,0067

0,0005
=576,6 ppm = 576,6 mg/L  

x= 
576,6 mg/L×50 mL

1 g 
=  

576,6 mg/L×0,05 L

1 g 
=28,83 mg/g BK 

Keterangan :  

BK = Berat Kering 
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Lampiran 7. Perhitungan Jumlah Konsumsi Food Bar Nannochloropsis sp. untuk 

Pemenuhan Kebutuhan DHA+EPA pada Orang Dewasa 

 

1. Perhitungan Jumlah Konsumsi Food Bar F1 Untuk Pemenuhan Kebutuhan 

DHA+EPA pada Orang Dewasa 

Angka Kebutuhan DHA+EPA pada Orang Dewasa = 250 mg – 2000 mg 

DHA+EPA Food Bar F1 = 11,9975 + 17,53 = 29,5275 mg/g 

a. Konsumsi Minimal Food Bar F1 

250 mg

x
=  

29,5275  mg/g

1 g
 

 250 mg × 1 g = 29,5275  mg/g × x 

 x =  
250 mg × 1 g  

29,5257 mg
 

x = 8,46 g 

b. Konsumsi Maksimal F1 

2000 mg

x
=  

29,5257 mg/g

1 g
 

 2000 mg × 1 g = 29,5257 mg/g × x 

 x =  
2000 mg × 1 g  

29,5257 mg
 

x = 67,74 g 

 

2. Perhitungan Jumlah Konsumsi Food Bar F2 Untuk Pemenuhan Kebutuhan 

DHA+EPA pada Orang Dewasa 

Angka Kebutuhan DHA+EPA pada Orang Dewasa = 250 mg – 2000 mg 

DHA+EPA Food Bar F2 = 12,5475 + 24,43 = 36,9775 mg/g 
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a. Konsumsi Minimal Food Bar F2 

250 mg

x
=  

36,9775 mg/g

1 g
 

 250 mg × 1 g = 36,9775 mg/g × x 

 x =  
250 mg × 1 g  

36,9775 mg
 

x = 6,76 g 

b. Konsumsi Maksimal F2 

2000 mg

x
=  

36,9775 mg/g

1 g
 

 2000 mg × 1 g = 36,9775 mg/g × x 

 x =  
2000 mg × 1 g  

36,9775 mg
 

x = 54,1 g 

 

 

3. Perhitungan Jumlah Konsumsi Food Bar F3 Untuk Pemenuhan Kebutuhan 

DHA+EPA pada Orang Dewasa 

Angka Kebutuhan DHA+EPA pada Orang Dewasa = 250 mg – 2000 mg 

DHA+EPA Food Bar F3 = 13,1975 + 28,83 = 42,0275 mg/g 

a. Konsumsi Minimal Food Bar F3 

250 mg

x
=  

42,0275 mg/g

1 g
 

 250 mg × 1 g = 42,0275 mg/g × x 

 x =  
250 mg × 1 g  

42,0275 mg
 

x = 5,95 g 
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b. Konsumsi Maksimal F3 

2000 mg

x
=  

42,0275 mg/g

1 g
 

 2000 mg × 1 g = 42,0275 mg/g × x 

 x =  
2000 mg × 1 g  

42,0275 mg
 

x = 47,58 g 
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Lampiran 8. Formulir Panelis Uji Organoleptik Food Bar 

Nama Panelis = 

Jenis Kelamin = 

Petunjuk Pengisian Formulir = 

Terdapat 4 macam Food Bar dengan perlakuan yang berbeda. Anda diminta 

untuk memberikan penilaian terhadap 4 parameter yaitu warna, rasa, aroma, dan 

tekstur dari Food Bar tersebut. Penilaian dilakukan dengan memberi skor kesukaan 

untuk warna, rasa, aroma, dan tekstur. Adapun skor peilain untuk setiap tingkat 

kesukaan sebagai berikut: 

Tingkat Kesukaan Nilai 

Sangat Suka 5 

Suka 4 

Netral 3 

Tidak Suka 2 

Sangat Tidak Suka 1 

 

 

No Formulasi 
Penilaian 

Warna Rasa Aroma Tekstur 

1 Kontrol     

2 F1     

3 F2     

4 F3     

 

Panelis 
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Lampiran 9. Data Hasil Uji Organoleptik Food Bar 

 

 

 

 

No Nama Panelis 
Jenis 

Kelamin/Usia 

Hasil Uji Organoleptik 

Warna Rasa Aroma Tekstur 

K F1 F2 F3 K F1 F2 F3 K F1 F2 F3 K F1 F2 F3 

1 Irmawati P/21 Tahun 4 4 3 3 4 4 3 2 5 5 4 3 4 4 3 3 

2 Riska P/21 Tahun 4 4 3 3 5 5 4 4 5 5 4 4 4 4 3 3 

3 Salsabila P/22 Tahun 5 5 4 4 5 5 3 3 5 5 5 4 4 3 3 2 

4 Sintya P/21 Tahun 3 3 3 3 4 4 3 3 4 4 3 3 4 3 3 3 

5 Ridwan Mustamin L/21 Tahun 5 4 3 3 5 5 4 4 5 5 4 3 5 5 4 4 

6 Aisyah Surya P/23 tahun 4 3 3 2 4 4 3 3 4 4 4 3 4 4 4 3 

7 Hasmawati P/25 Tahun 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 4 4 4 5 4 

8 
Farihah Rayhana 

Firdausi 
P/21 Tahun 5 5 4 4 5 5 5 3 5 5 4 4 4 4 3 3 

9 Muhammad Amir L/25 Tahun 5 5 3 3 4 3 3 3 5 4 3 3 4 4 4 4 

10 Nurhikmah Aprilyanti P/21 Tahun 4 4 3 2 4 4 3 3 5 4 4 3 4 3 3 2 

11 Ainun P/23 Tahun 4 4 4 3 5 4 4 4 5 4 4 4 4 3 3 3 

12 Yusuf L/21 Tahun 5 4 4 4 5 5 4 4 5 5 5 4 5 4 5 4 

13 Sri Wahyuni P/22 Tahun 5 5 5 4 5 5 4 4 5 5 4 4 4 4 4 3 

14 Sarmila P/21 Tahun 5 4 4 4 5 4 4 3 4 4 4 3 5 4 3 3 

15 Ariel L/22 Tahun 4 4 3 3 4 4 3 3 5 5 4 3 5 4 4 3 

Total 67 63 54 50 69 66 55 50 72 69 61 52 64 57 54 47 

Rata-Rata 4,46 4,2 3,6 3,33 4,6 4,4 3,67 3,33 4,8 4,6 4,06 3,46 4,26 3,8 3,6 3,13 
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Lampiran 10.  Hasil Uji One Way ANOVA dan Uji Duncan 

ANOVA 

 

Sum of 

Squares Df Mean Square F Sig. 

Warna Between Groups 12,333 3 4,111 7,920 ,000 

Within Groups 29,067 56 ,519   

Total 41,400 59    

Rasa Between Groups 16,133 3 5,378 13,772 ,000 

Within Groups 21,867 56 ,390   

Total 38,000 59    

Aroma Between Groups 16,067 3 5,356 20,448 ,000 

Within Groups 14,667 56 ,262   

Total 30,733 59    

Tekstur Between Groups 9,933 3 3,311 8,972 ,000 

Within Groups 20,667 56 ,369   

Total 30,600 59    

 

 

Post Hoc Tests 

 

Homogeneous Subsets 
 

Warna 

Duncana   

Formula N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Food Bar F3 15 3,3333  

Foos Bar F2 15 3,6000  

Food Bar F1 15  4,2000 

Food Bar Kontrol 15  4,4667 

Sig.  ,315 ,315 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15,000. 

 

 

 

 

 

 

Rasa 
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Duncana   

Formula N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Food Bar F3 15 3,3333  

Foos Bar F2 15 3,6667  

Food Bar F1 15  4,4000 

Food Bar Kontrol 15  4,6000 

Sig.  ,150 ,384 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15,000. 

 

 

Aroma 

Duncana   

Formula N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Food Bar F3 15 3,4667   

Foos Bar F2 15  4,0667  

Food Bar F1 15   4,6000 

Food Bar Kontrol 15   4,8000 

Sig.  1,000 1,000 ,289 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15,000. 

 

 

Tekstur 

Duncana   

Formula N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Food Bar F3 15 3,1333   

Foos Bar F2 15  3,6000  

Food Bar F1 15  3,8000  

Food Bar Kontrol 15   4,2667 

Sig.  1,000 ,371 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15,000. 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 11. Dokumentasi Penelitian 
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Pengkulturan Fitoplankton 

Nannochloropsis sp, 

 
Biomassa Basah Fitoplankton 

Nannochloropsis sp. 

 

 
Biomassa Kering Fitoplankton 

Nannochloropsis sp. 

 
Ekstraksi Lipid Fitoplankton 

Nannochloropsis sp. 

 

 
Analisis Kandungan DHA dan EPA 

Fitoplankton Nannochloropsis sp. 

 
Perendaman Talas yang telah diiris  

tipis-tipis 



95  

 
Pengeringan Talas dalam Oven 

 
Tepung Talas yang telah di Blender 

 

 

 
Proses Pembuatan Susu Skim Kelapa 

 
Susu Skim Kelapa yang telah 

dikeringkan 

 

 

 
Pembuatan adonan Flakes Talas 

 
Pemanggangan Flakes Talas 
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Hasil Pembuatan Flakes Talas 

 

 
Beras Hitam yang telah dibersihkan 

 

 

 
Hasil Penggilingan Tepung Beras Hitam 

 
Bahan-bahan Pembuatan Food Bar 

 

 

 
Pembuatan Adonan Food Bar Tepung 

Beras Hitam 

 
Adonan Food Bar yang telah di Cetak 
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Hasil Pembuatan Food Bar 

 
Analisis Kadar Air pada Food Bar 

 

 
Analisis Kadar Abu pada Food Bar 

 
Analisis Kadar Protein pada Food Bar 

 

 
Analisis Kadar Lemak pada Food Bar 

 
Analisis Kadar Karbohidrat pada Food 

Bar 

 

 

Kontrol F

1 

F2 F3 
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Analisis Kadar Serat Kasar pada 

 Food Bar 

 

 
Analisis Kadar Gluten pada Food Bar 

 
Analisis Kadar Kasein pada Food Bar 

 
Penilaian Uji Organoleptik pada Food 

Bar 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


