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Abstract

The 2025 global nutrition target aims to reduce stunting, focusing on accelerating efforts in
implementing local food innovation. In the Bima area, milkfish (Chanos Chanos) has emerged as a
strategic commodity due to its potential to meet children's nutritional needs affordably. However, the
fish's many spines pose a choking hazard, especially for children. To address this, an innovative
solution has been proposed: processing milkfish into complementary food into milkfish salome. This
research sought to determine the acceptability of Salome among children aged 2-5 years. Using a
Completely Randomized Design (CRD) with three serving types (soup, grilled, and fried Salome) and
purposive sampling, the study employed questionnaires and data analysis through the Anova Analysis
and the Games-Howell advanced test. The organoleptic test results indicated that fried Salome was
the preferred variant, with subsequent tests revealing significant differences in aroma, texture, taste,
and colour among original, fried, and grilled salome. Notably, milkfish Salome offers 6.4 grams of
protein, 1.2 grams of fat, and 10.5 grams of carbohydrates per 100-gram serving.
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Abstrak

Satu dari enam tujuan utama target global gizi 2025 adalah menurunkan prevalensi stunting. Oleh
karenanya, perlu dilakukan akselerasi disemua bidang salah satunya melakukan inovasi pangan
lokal. Pangan lokal yang memiliki potensi baik untuk mencegah stunting adalah ikan bandeng
(Chanos Chanos). Ikan bandeng merupakan komiditas strategis untuk memenuhi kebutuhan gizi anak,
yang murah dan mudah didapat di Daerah Bima. Bandeng merupakan ikan yang digemari
masyarakat Bima, namun tidak dengan anak-anak, karena ikan bandeng memiliki duri ikan yang
cukup banyak yang dapat menyebabkan seseorang tersedak terutama pada anak-anak. Karenanya
perlu inovasi mengolah ikan bandeng agar dapat dinikmati dengan aman. Bentuk inovasi mengolah
bandeng menjadi complementer food adalah salome. Tujuan penelitian adalah mengetahui daya
terima salome pada anak usia 2-5 tahun. Metode penelitian menggunakan Rancang Acak Lengkap
(RAL) dengan 3 penyajian yaitu salome original, bakar dan goreng. Teknik sampling menggunakan
purposive sampling dengan instrumen penelitian angket dan analisa data menggunakan uji Anova
dan uji lanjut Games-Howell. Hasil uji organoleptik diketahui bahwa salome goreng yang paling baik
dan hasil uji lanjut games-howell mmenunjukkan perbedaan yang signifikan pada aroma, tekstur,
rasa dan warna pada salome original, goreng dan bakar. Kandungan gizi salome bandeng adalah
protein 11%, lemak 2%, dan karbohidrat sebanyak 3% per 100 gram.

Kata Kunci: Inovasi Pangan Lokal, Dou Mbojo, Chanos chanos, Complementer food, Stunting

PENDAHULUAN Pangan lokal merupakan hasil sumber daya

Salah satu tujuan utama dari enam
tujuan dalam target global gizi tahun 2025
adalah menurunkan prevalensi stunting.
Untuk mendukung hal ini perlu dilakukan
akselerasi disemua bidang, salah satunya
inovasi lokal.

adalah melakukan pangan

daerah yang dikonsumsi dan diolah sesuai
dengan budaya dan kearifan lokal untuk
keluarga (Andriani, dkk,
lokal yang

baik untuk mencegah

memenuhi gizi
2023).

memiliki

Salah satu pangan
potensi

stunting adalah ikan bandeng (Chanos
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Chanos). Ikan bandeng merupakan salah satu

komiditas  strategis untuk  memenubhi
kebutuhan gizi anak, yang murah dan mudah
didapat di Daerah Bima. Badeng memiliki
kandungan gizi yang sangat baik bagi

pertumbuhan dan perkembangan anak.
Bandeng kaya akan sumber protein (20-
24%), asam amino, asam lemak, mineral dan
vitamin. Glutamat memiliki komposisi asam
amino tertinggi: 1,386% (air tawar) dan
1,268% (air payau). Asam lemak tak jenuh
tertinggi adalah asam oleat sebesar 31-32%,
mineral (makromineralnya adalah Ca, Mg,
Na dan K. Mikromineralnya Fe, Zn, Cu, Mn)
dan vitamin (A, B1 dan B12) (Hatta dan
Renaldi, 2023).

Bandeng (Chanos Chanos) merupakan
hasil tambak yang sangat terkenal di Bima
yang menjadi ciri khas dari Dou Mbojo dan
biasa disajikan sebagai makanan khas Bima
yaitu Palumara londe yang kerap ada di
setiap acara keluarga maupun acara formal.
Selain di masak, Bandeng juga sangat sering
dijadikan ikan bakar terutama saat acara
kumpul keluarga. Meskipun sebagian besar
masyarakat Bima gemar mengkonsumsi ikan
bandeng, namun tidak demikian dengan
anak-anak, karena ikan bandeng memiliki
duri ikan yang cukup banyak sehingga

membutuhkan kehatian-hatian dalam

mengkonsumsinya bahkan untuk orang

dewasa  karena  dapat  menyebabkan

seseorang tersedak duri ikan. Kejadian ini
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paling sering dialami oleh anak-anak,
sehingga perlu dilakukan sebuah inovasi
dalam mengolah ikan bandeng untuk

menghasilkan produk makanan yang bergizi
yang disukai oleh anak-anak yang dapat
dinikmati dengan aman. Inovasi ini bertujuan
untuk  menjadikan  bandeng  sebagai
complementer food bagi anak-anak kurang
gizi, terutama sebagai pencegah stunting.
Secara global stunting pada anak usia 5
tahun berkisar 22,3% (Hafiludin, 2015),
sedangkan di Indonesia prevalensi stunting
masing tinggi dari

tetapkan yaitu 21,6% (Siti Nadia Tarmizi,

standar yang WHO

2024). Target pemerintah Indonesia pada
tahun 2024, prevalensi stunting secara
nasional harus pada kisaran 14%, sehingga
pemerintah setidaknya harus menurunkan
prevalensi stunting sebesar 7,6% akhir tahun
2024 (Kementerian
2023). NTB berada pada urutasn 4 teratas
dengan 31,2% 2022
(Fachrudin, 2022), ssedangkan Kota Bima
tahun 2023 masih yang tertinggi di Pulau
Sumbawa sebesar 12,39% (Yuyun, 2024).

Untuk mencapai target akhir tahun 2024

Sekretariat Negara,

prevalensi tahun

perlu akselerasi segala bidang, salah satunya
adalah inovasi terhadap pangan lokal Dou
Mbojo. Inovasi produk pangan lokal dalam
hal ini meliputi pengolahan dan penyajian
bandeng menjadi makanan yang inovatif dan
menarik minat anak-anak. Selain itu, produk

pangan yang dihasilkan haruslah makanan
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yang ramah anak, kaya akan nutrisi dan
menarik. Hasil observasi yang dilakukan
peneliti, selama ini ikan bandeng belum
mengalami inovasi dalam hal pengolahan
dan penyajian di daerah Bima. Penyajian
ikan bandeng masih sangat tradisional sesuai
dengan budaya makan masyarakat Bima.
Inovasi pangan yang dilakukan dalam
penelitian ini selaras dengan kegiatan yang
dilakukan

Perikanan

dan
yang
mengkampanyekan cegah stunting dengan
“Makan Ikan Itu Sehat, Kuat, dan Cerdas”
(NTB satu, 2024).
konsumsi ikan (AKI), diketahui bahwa setiap
ikan di NTB

mengalami kenaikan, namun Kota Bima

oleh Dinas Kelautan

Kota Bima

Berdasarkan angka

tahun angka konsumsi
merupakan salah satu wilayah dengan angka
konsumsi ikan yang masih rendah yaitu
sebesar 41,19 kg/kapita/tahun (Suara NTB,
2024).
METODE

Metode RAL dalam penelitian ini
menggunakan  satu  perlakuan  vyaitu
perbandingan kandungan gizi pada salome
kuah, salome goreng dan salome bakar.
Pembuatan formulasi salome dilakukan oleh
tim peneliti sesuai dengan resep yang sudah
dimodifikasi tanpa mengubah takaran resep
aslinya dan uji organoleptik produk salome
di lakukan ahli gizi dan analisis kimia untuk

kandungan gizi pada salome bandeng.
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Uji organoleptik dilakukan dengan
menggunakan skala 5 yaitu sangat suka,
suka, agak suka, tidak suka, dan sangat tidak
suka. Parameter yang diuji meliputi warna,
aroma, tekstur, dan rasa. Setelah didapatkan
formula terpilih berdasakan uji organoleptik,
dilakukan uji daya terima formula terpilih
terhadap anak balita dengan gizi kurang yang
terdiri dari 15 orang (dipilih dengan
purposive sampling). Daya terima produk
diperoleh dengan cara membandingkan berat
produk yang disisakan dengan berat produk

yang disajikan dengan rumus:

Berat produk yang disisakan
Berat produk yang disajikan

X 100

Persentase uji daya terima berdasarkan
kuantitas sisa makanan dapat dikelompokkan
menjadi: 1) Daya terima baik jika sisa
makanan >50%; 2) Daya terima kurang baik
jika sisa makanan <50% (Pratiwi, dkk,
2012).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil penelitian yang telah dilakukan

dapat dilihat pada tabel berikut:
Tabel 1 Data Hasil Uji Organoleptik Tahap |

Aroma | Tekstur | Rasa | Warna
N | Valid 75 75 75 75
Missing 0 0 0 0
Mean 3.2267 | 2.8267 | 3.4400 | 3.4133
Median 3.0000 | 3.0000 | 3.0000 | 4.0000
Std. Deviation | .70851 | .68524 | .49973 | .65951
Minimum 2.00 2.00 3.00 2.00
Maximum 4.00 4.00 4.00 4.00
Sumber: Data primer yang diolah
Berdasarkan tabel di atas dapat

dijelaskan bahwa nilai rata-rata hasil uji

3] Inovasi Pangan Lokal Khas Dou Mbojo (Chanos Chanos) Sebagai Complementer Food Pencegah Stunting



organoleptik tahap | pada semua varian
salome bandeng yang disajikan diperoleh
nilai untuk aroma adalah 3,2267 atau
kategori agak suka, nilai rata-rata untuk
tekstur adalah 2,8267 atau kategori tidak
suka, nilai rata-rata untuk rasa adalah 3,4400
atau kategori agak suka dan nilai rata-rata

untuk warna adalah 3,4133 atau kategori
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salome bandeng yang digoreng rasanya lebih
enak, lebih kenyal dan tidak bau ikan,
sedangkan yang orginal masih disukai tetapi
anak-anak tidak suka dengan suka dengan
aroma ikannya yang masih ada, sedangkan
pada slome bandeng bakar sebagian besar
anak-anak banyak menyisakan karena
tekturnya terlalu kering sehingga rasanya

tidak enak serta aroma amis ikan cukup

agak suka.
Tabel 2 Data Hasil Uji Organoleptik Tahap |1
Aroma | Tekstur | Rasa | Warna
N | Valid | 75 75 75 75
Missing 0 0 0 0
Mean 4.1067 | 4.1600 | 4.3200 | 3.9867
Median 4.0000 | 4.0000 | 4.0000 | 4.0000
Std. Deviation | .79820 | .69826 | .70058 | .66766
Minimum 3.00 3.00 3.00 3.00
Maximum 5.00 5.00 5.00 5.00
Sumber: Data primer yang diolah
Berdasarkan tabel di atas dapat

dijelaskan bahwa nilai rata-rata hasil uji
organoleptik tahap Il pada semua varian
salome bandeng yang disajikan diperoleh
nilai untuk aroma adalah 4,1067 atau
kategori suka, nilai rata-rata untuk tekstur
adalah 4,1600 atau kategori suka, nilai rata-
rata untuk rasa adalah 4,3200 atau kategori
suka dan nilai rata-rata untuk warna adalah

3,9687 atau kategori agak suka.

Tabel 3 Hasil Uji Daya Terima Salome Bandeng
Original

Kategori | Berat sajian | Rerat berat sisa
produk (gram) sajian produk
(gram)
Original 100 11
Goreng 100 2,33
Bakar 100 22
Hasil uji daya terima menujukkan

bahwa salome bandeng goreng merupakan

produk yang paling diminati oleh anak-anak,

dimana

anak-anak  mengatakan

bahwa

terasa.
Tabel 4 Hasil Analisis Anova
Kriteria |Tindakan|Kategori P Notasi
Original SS
Aroma Goreng S 0,02 Signifikan
Bakar AS
Original SS Signifikan
Tekstur | Goreng S 0,00
Bakar AS
Original SS Signifikan
Rasa Goreng S 0,00
Bakar AS
Original SS Signifikan
Warna Goreng S 0,00
Bakar AS
Berdasarkan hasil uji beda pada

masing-masing varian salome yang telah
dilakukan uji orgaoleptik dengan parameter
aroma, tekstur, rasa dan warna dalam
pembuatan salome bandeng berbasis pangan
lokal sebagai complementer food pencegah
stunting pada balita, diketahui bahwa nilai p
hitung < 0,05 artinya terdapat perbedaan
yang signifikan pada aroma, tekstur, rasa dan
warna pada salome original, goreng dan
bakar. Hasil uji lanjut dilakukan dengan uji
games-howell menunjukkan bahwa terdapat
yang
diukur untuk semua varian salome bandeng

perbedaan pada semua parameter
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dengan nilai p hitung < 0,05 kecuali pada
kategori suka dan agak suka dengan p >
0,05Kemudian salome bandeng yang terpilih
dilakukan

Adapun hasil analisis kandungan gizi pada

analisis kandungan gizinya.

salome bandeng dapat dilihat pada berikut:

Tabel 5 Hasil Analisis Kandungan Gizi Salome
Bandeng

Energi 81,2 kcal [2250,0| kcal| 4 %
Protein 6,4 g | 56,0 g| 11%
Lemak 1,2 g [750 | g| 2%
Karbohidrat| 10,5 g (3090 g| 3%
Air 0,0 g [2300,0| g 0%
Serat 0,3 g | 320 g 1%
Kolesterol 33,8 mg | - -
Vit. A 11,0 Mg [500,0 | pg 2%
Vit. D 4,0 Mg | 150 | ug| 27 %
Vit. E 0,9 mg | 15,0 | mg 6 %
Vit. K 0,0 Mg | 550 | g 0%
Vit. B1 0,1 mg 11 | mg 7%
Vit. B2 0,0 mg | 14 | mg 3%
Vit. B3 0,8 mg | 12,0 | mg 7%
Vit. B 0,3 mg | 50 | mg 7%
Vit. B6 0,1 mg 13 | mg 4%
Vit. B12 0,9 Mg | 24 | Hg| 39%
Tot As| 68 Kg |400,0 | ug 2%
Folat

Vit.C 0,9 mg | 750 | mg 1%
Natrium 178,2 mg |1500,0| mg| 12%

Pembahasan Hasil

Angka kejadian stunting di Kota Bima
adalah sebesar 12,39% pada tahun 2023, dan
merupakan daerah dengan angka kejadian
stunting tertinggi di pulau Sumbawa. Salah
satu inovasi yang dilakukan oleh tim peneliti
untuk  membantu  pemerintah  daerah
menurunkan angka kejadian stunting adalah
dengan mengupayakan perbaikan gizi pada
anak-anak balita terutama pada bayi usia dua

tahun dan tiga tahun. Upaya tersebut dengan
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mencipatkan sebuah produk inovatif yang
lokal

salome bandeng. Salome bandeng kemudian

dikembangkan dari budaya yaitu
dibuat dalam tiga varian yaitu versi salome
original, salome di goreng dan salome di
bakar. Ketiga vairan ini kemudian dilakukan
uji organoleptik oleh 25 orang ahli gizi.
Berdasarkan hasil uji organoleptik tahap I,
secara umum semua varian salome bandeng
yang disajikan mmemperoleh nilai untuk
aroma adalah 3,2267 atau kategori agak
suka, nilai rata-rata untuk tekstur adalah
2,8267 atau kategori tidak suka, nilai rata-
rata untuk rasa adalah 3,4400 atau kategori
agak suka dan nilai rata-rata untuk warna
adalah 3,4133 atau kategori agak suka. Hasil
uji organoleptik menunjukkan bahwa aroma
ikan dari salome bandeng yang dibuat sangat
kuat sehingga salome berbau amis ikan,
selain itu tekstur salome bandeng juga terlalu
benyek dan tidak kenyal. Berdasarkan data
uji organoleptik ini, kemudian tim peneliti
melakukan perubahan komposisi bahan
pembuatan produk salame bandeng. Adapun
bahan yang diganti adalah teung maizena
diganti dengan tepung kanji yang vertujuan
agar tekstur salome bandeng lebih kenyak
yang
yang
bertujuan untuk mengurangi bau amis ikan

dan padat, sedangkan bahan

ditambahkan adalah daun seledri
bandeng. Hasil uji organoleptik tahap Il
diketahui bahwa semua varian salome

bandeng yang disajikan diperoleh nilai untuk
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aroma adalah 4,1067 atau kategori suka, nilai
rata-rata untuk tekstur adalah 4,1600 atau
kategori suka, nilai rata-rata untuk rasa
adalah 4,3200 atau kategori suka dan nilai
rata-rata untuk warna adalah 3,9687 atau
kategori agak suka. Data uji organoleptik
menunjukkan bahwa tekstur salome bandeng
padat dan kenyal, bau amis ikan sudah tidak
ada tetapi rasa ikan pada salome bandeng
masih terasa.

Secara keseluruhan dapat deskripsikan
bahwa warna salome bandeng yang dihasil
cukup disukai, tetapi warna salome bandeng
yang versi di goreng sangat disukai karena
menghasilkan warna kecoklatan hasil dari
proses penggorengan. Hal ini juga dapat
dilihat dari hasil uji daya terima produk,
dimana salome goreng merupakan varian
yang paling digermari dengan rerata berat
sisa makanan yang dihasil sebesar 2,33 gram
saja. Warna pangan sendiri merupakan faktor
yang mempengaruhi bagaimana produk
dapat diterima oleh masyarakat (Pentury,
2020). Warna makanan memiliki pengaruh
yang cukup besar terhadap daya terima
sebuah makanan. Warna coklat yang dihasil
salome

pada bandeng yang digoreng

merupakan reaksi enzimatis dan non
enzimatis. Warna coklat karena reaksi non
enzimatisa pada salome goreng terjadi
karena adanya pemanasan pada daging
bandeng selama penggorengan, sedangkan

reaksi enzimatis dapat terjadi karena adanya
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rempah dan tambahan daun bawang serta
(2008)

menjelaskan bahwa warna daging olahan

seledri pada salome. Bintaro
dapat diperoleh dari bahan yang digunakan

dan proses pengolahnnya. Proses

penggorengan salome bandeng goreng
menggunakan minyak sawit dengan api kecil
selama 5 menit agar mendapatkan warna
coklat keemasn yang bagus, dimana proses
perubahan warna ini juga dikenal dengan
reaksi Mailard yang terjadi karena adanya
reaksi kelompok asam amino pada daging
bandeng dan gula serta bebrapa cita rasa
(Naiu dan Mile dalam Novia Zuriatun, dkk
(2023). Hasil uji beda yang telah dilakukan
menunjukkan ada perbedaan warna yang
signifikan pada 3 varian produk salome
bandeng, dimana salome bandeng original
memiliki warna abu-abu, salome bandeng
goreng memiliki warna coklat keemasan, dan
memiliki

salome bandeng bakar warna

kombinasi dari warna abu, coklat dan hitam

Gambar 1 Perbedaan warna salome bandeng

Hasil uji beda yang telah dilakukan
pada salome bandeng diketahui bahwa
terdapat perbedaan aroma yang signifikan
pada salome bandeng versi original, salome

bandneg goreng, dan salome bandeng bakar.
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Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa
arome salome goreng versi originial sebagian
besar disuka meskipun masih ada aroma ikan
dan sedikit bau amis, sedangkan aroma pada
salome bandeng bakar sangat disuka karena
tidak ada aroma ikan dan amis sama sekali,
sementara aroma pada salome bakar agak
disuka karena aroma amis dan ikan cukup
kuat akibat proses pembakaran. Aroma

sendiri  merupakan indiktor yang dapat

menentukan kualitas produk maupun cita

rasa dari produk yang dihasilkan, serta

indikator yang dapat digunakan untuk
mengukur daya terima sebuah produk
makanan. Mulyani dan Winarko (2020)

menjelaskan bahwa ada 4 aroam yang dapat
diterima oleh alat indera hidung dan otak
manusia yaitu aroma harum, asam, tengik
dan hangus.

Hasil uji organoleptik diketahui bahwa
tekstur salome bandeng versi original
sebagian besar disuka, salome bandeng yang
digoreng teksturnya sangat disukai dan
salome bandeng yang dibakar agak disukai.
Selain itu, data uji organoleptik menjelaskan
bahwa tekstur salome bandeng yang original
dan goreng memiliki tekstur yang sama yaitu
kenyal dan padat ssedangkan pada salome
lebih

kering sehingga pada saat makan terasa seret

bandeng bakar teksturnya menjadi

saat ditelan. Tekstur merupakan salah satu
indikator penting untuk melihat mutu suatu

produk makanan. Hasil uji beda diketahui
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bahwa terdapat perbedaan tekstur yang
sinifikan pada tija jenian salome bandeng
yang disajikan. Selain tekstur rasa juga
merupakan salah satu indikator yang sangat
beperan yang menentukan bagaimana sebuah
produk makanan diterima oleh masyarakat.
Rasa sendiri bisa berasa dari bahan pangan
itu sendiri serta dari zat-zat yang berasal
yang
digunakan saat proses pembuatan salome
yang
ketajaman rasa yang dihasilkan. Hasil uji

rempah atau bahan tambahan

bandeng dapat  mempengaruhi

organoleptik  menunjukkan bahwa rasa

salome bandeng original dan salome
bandeng goreng disukai dari pada rasa pada
salome bandeng bakar. Selain itu hasil uji
beda yang telah dilakuakn juga menujukkan
terdapat peberdaan rasa yang signifikan
antaran 3 varian salome yang diuiji.

Setelah uji organoleptik dilakukan,
selanjutkan dilakukan uji daya terima produk
terhadap 15 orang anak yang terindikasi
stunting di Kota Bima. Dari hasil uji daya
terima diperolen data bahwa rerata berat
siswa masing produk adalah salome bandeng
original memmiliki berat 11 gram, salome
bandeng goreng 2,33 gram dan salome
bandeng bakar 22 gram. Hasil ini
menunjukkan bahwa produk yang memiliki
daya terima yang baik adalah salome
bandneg versi digoreng. Selain dilakukan uji
daya terima tim peneliti juga melakukan

analisis kandungan gizi untuk mengetahui
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apakah produk salome bandeng ini dapat
food

pencegah stunting. Hasil analisis kandungan

digunakan sebagai complementer
nilai gizi salome per 100 gram penyajian
diketahui bahwa energi total per 100 gram
kandungan protein sebanyak 6 gram (11%)
dengan karbohidrat total sebanyak 10 gram
3%) dan lemak sebanyak 1 gram (2%).
Sumber kalori pada salome bandeng
berasal dari tepung kanji, sementara sumber
protein berasan dari ikan bandeng dan telur,
sedangkan sumber lemak berasal dari ikan
bandeng dan telur. Kadar protein dalam
bandeng ikan adalah 6 gram per seratus gram
sementara kebutuhan harian protein sendiri
adalah 56 gram sehari. Untuk memenuhi
kebutuhan protein ini, maka salome bandeng
dapat dikonsumsi 300 gram atau sebanyak
18 biji salome bandeng. Salome bandeng ini
juga sudah memenuhi standar kandungan
protein  menurut SNI yang menyatakan
bahwa kadar protein minimal pada bakso
11%, dimana salome bandeng yang produksi
ini memiliki kandungan protein 11% per 100
gram. Berdasarkan data ini dapat dikatakan
bahwa salome bandeng ini dapat digunakan
food

stunitng, karena salah satu zat gizi mikro

sebagai complementer pencegah

yang dapat membantu mengatasi masalah
stunting adalah protein hewani. Protein
hewan vyaitu ikan bandeng merupakan salah
satu sumber asam amino yang baik, dimana
amino  sendiri untuk

asam berfungsi
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mengaktifkan beberapa enzim dan hormon
pertumbuhan. Selain tinggi protein, ikan
bandeng juga kaya akan vitamin dan mineral,
sebagimana dikatakan oleh Pamijati (2009)
bahwa ikan bandeng selain rasa dagingnya
yang lezat juga memiliki kandungan gizi
yang tinggi. Hasil
(2015) Ikan bandeng kaya akan sumber
protein (20-24%), asam amino, asam lemak,

penelitian Hafiludin

mineral dan vitamin. Komposisi asam amino
tertinggi yaitu glutamat sebesar 1,386% (air
tawar) dan 1,268% (air payau). Asam lemak
tidak jenuh tertinggi oleat 31-32%, mineral
makro pada daging ikan bandeng yaitu: Ca,
Mg, Na dan K. Mineral mikronya terdiri dari
Fe, Zn, Cu, Mn. Kandungan vitamin daging
ikan bandeng meliputi vitamin A, B1 dan
B12.
KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan dapat disimpulkan bahwa terdapat
perbedaan yang signifikan pada aroma,
tekstur, rasa dan warna pada setiap varian
salome bandeng. Hasil uji daya terima
menunjukkan bahwa salome bandeng goreng
merupakan salome yang memiliki daya
terima yang lebih baik dengan berat sisa 2,33
gram. Kandungan gizi makro yaitu protein
pada 100 gram penyajian salome bandeng
sdh memenuhi syarat sebesar 11% dan
salome bandeng kaya akan mineral dan
vitamin yang dibutuhkan untuk merangsang

enzim peetumuhan dan hormon pertumbuhan
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pada anak, sehingga salome bandeng dapat
food

pencegah stunting jika mengkonsumsinya

digunakan sebagai complementer
sesuai dengan saran penyajian.
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