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ABSTRAK 

FARISA ADINDA LESTARI. Profil Gizi dan Komponen Bioaktif Snack Bar 

Spirulina platensis yang dilapisi dengan Fat Edible Coating. Dibimbing oleh 

KUSTIARIYAH TARMAN dan IRIANI SETYANINGSIH.  

Kesadaran masyarakat akan kesehatan dan lingkungan semakin meningkat, 

sehingga snack bar sehat menjadi pilihan makanan praktis yang mendukung 

kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan suhu pemanggangan dan 

karakteristik snack bar spirulina yang dilapisi edible coating. Pembuatan snack bar 

spirulina dilakukan dengan tiga formulasi campuran yang berbeda. Snack bar 

dipanggang pada suhu 80℃, 90℃, dan 100℃, diikuti dengan uji organoleptik dan 

analisis kimia. Uji organoleptik menunjukkan tidak ada perbedaan signifikan antara 

ketiga sampel dalam hal penampilan, aroma, rasa, tekstur, dan after taste. Uji 

proksimat mencatat kadar air <10%, menunjukkan bahwa ketiga formula tergolong 

kering, yang baik untuk umur simpan. Kandungan mineral dan protein dalam snack 

bar tergolong tinggi, namun kadar lemak juga tinggi dari kacang-kacangan. Uji 

fitokimia menunjukkan senyawa bioaktif steroid dan tanin, tetapi tidak ada 

flavonoid dan alkaloid; aktivitas antioksidan sangat lemah, dengan F2 

menunjukkan yang tertinggi di 308,83 ± 52,71 ppm. Kesimpulan dari penelitian ini 

adalah snack bar spirulina memiliki potensi sebagai camilan sehat, meskipun 

aktivitas antioksidan masih rendah. 

Kata kunci: edible coating, snack bar, spirulina 

ABSTRACT 

FARISA ADINDA LESTARI. Nutritional Profile and Bioactive Components of 

Spirulina platensis Snack Bar Coated with Edible Fat Coating. Supervised by 

KUSTIARIYAH TARMAN and IRIANI SETYANINGSIH.  

Public awareness of health and the environment is increasing rapidly, so 

healthy snack bars are a practical food choice that supports health. This study aimed 

to determine the cooking temperature and characteristics of spirulina snack bars 

coated with edible coating. Spirulina snack bars were made with three different 

formulations. Snack bars were baked at 80℃, 90℃, and 100℃, followed by 

organoleptic test and chemical analysis. Organoleptic test showed no significant 

difference between the three samples in terms of appearance, aroma, taste, texture, 

and after taste. The proximate test recorded a moisture content of <10%, indicating 

that the three formulas are classified as dry, which is good for extending shelf life. 

The mineral and protein content of the snack bars was high, but the fat content was 

also high from the nuts. Phytochemical tests showed bioactive compounds of 

steroids and tannins, but no flavonoids and alkaloids; antioxidant activity was very 

weak, with F2 showing the highest at 308,83 ± 52,71 ppm. The conclusion of this 

study is spirulina snack bars have potential as a healthy snack, although the 

antioxidant activity still needs an improvement. 

Keywords: edible coating, snack bar, spirulina  
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7. Kedua Orang tua, keluarga, serta teman-teman yang telah memberikan 
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Penulis menyadari masih banyak kekurangan dalam penulisan skripsi ini, 

sehingga penulis mengharapkan kritik dan saran yang membangun dalam 

kegiatan penelitian. Semoga tulisan yang dibuat penulis dapat memberi manfaat 

bagi kekemajuan ilmu pengetahuan  

 

Bogor, 11 Agustus 2025 

 

Farisa Adinda Lestari 

  



 

 

  



DAFTAR ISI 

DAFTAR TABEL x 

DAFTAR GAMBAR x 

DAFTAR LAMPIRAN x 

I PENDAHULUAN 1 
1.1   Latar Belakang 1 
1.2   Rumusan Masalah 3 
1.3   Tujuan 3 
1.4   Manfaat 3 
1.5   Ruang Lingkup 3 

II METODE PENELITIAN 4 
2.1   Waktu dan tempat 4 
2.2   Alat dan bahan 4 
2.3   Prosedur kerja 4 
2.4   Prosedur analisis 7 
2.5   Rancangan Percobaan dan Analisis Data 11 

III HASIL DAN PEMBAHASAN 12 
3.1   Snack bar dengan Penambahan Spirulina dan Edible Coating 12 
3.2   Nilai Organoleptik Snack Bar Spirulina 13 
3.3   Nilai Gizi 17 
3.4   Komposisi Fitokimia 22 
3.5   Aktivitas Antioksidan 24 

IV SIMPULAN DAN SARAN 26 
4.1   Simpulan 26 
4.2   Saran 26 

DAFTAR PUSTAKA 27 

LAMPIRAN 34 

RIWAYAT HIDUP 43 
  



DAFTAR TABEL 

1 Formulasi Snack bar Spirulina 5 
2 Uji Hedonik Snack bar Spirulina 14 
3 Hasil Uji Proksimat, serat dan energi Snack bar Spirulina 17 
4 Hasil Uji Fitokimia pada 3 Formula Snack Bar Spirulina 22 
5 Nilai IC50 Formula Snack bar 24 
 

DAFTAR GAMBAR 

1. Diagram alir penelitian snack bar spirulina menggunakan edible 

coating 6 
2. Performa snack bar dengan penambahan spirulina dan pelapisan fat 

edible coating 13 
 

 

DAFTAR LAMPIRAN 

1. Lembar uji hedonik 35 
2. Dokumentasi uji organoleptik 36 
3. Hasil olah data uji organoleptik 36 
4. Dokumentasi uji fitokimia 38 
5. Olah data uji aktivitas antioksidan 40 
6. Dokumentasi penelitian 41 

 


