Utilization of Patin Fish Bone Waste in Making Snack Bar

Pemanfaatan Limbah Tulang Ikan Patin dalam Pembuatan Snack Bar

Fitria1, Yessi Marlina2
1,2 Poltekkes Kemenkes Riau, Pekanbaru, Indonesia 
Email: fitria@pkr.ac.id 
Article Info 

Article history
Received date: 2024-01-17
Revised date: 2024-07-04
Accepted date: 2024-07-05



 Abstract
[image: D:\IRA\JURNAL PROTEKSI OJS\ccbysa1.png]Fish bone waste can be utilized as catfish bone meal for additional ingredients in making snack bars. This study aims to determine the level of consumer acceptance, as well as to determine the macro nutrients of snack bars with the addition of catfish bone meal. Product manufacturing begins with the manufacture of catfish bone flour and then making 4 snack bar formulations and followed by hedonic test / sensory test. Data were analyzed using the One Way Annova test with a significance level of 0.05 and if there was a significant difference, it was continued with the Duncan test. Calculation of nutritional value was carried out using the Proximate analysis method to determine the content of water, ash, protein, fat and carbohydrates using the SNI 01-2891-1992 method, and calcium analysis using the Inductively Coupled Plasma-Optical Emission Spectrometry (ICP-OES) method.  The addition of catfish bone meal did not significantly affect the color, aroma, taste or texture attributes of snack bars (p>0.05).  The selected product based on the results of hedonic and content tests is P2 (with the addition of 10 g catfish bone meal) with a slightly brownish beige color, sweet taste, has a distinctive aroma of snack bars with a slightly hard texture.  The nutritional content of the selected product is 13.46% moisture content, 3.7% ash content, 20.45% protein, 17.89% fat, 19.95% carbohydrate and 628.52 mg/ 100 g calcium.
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Abstrak
Limbah tulang ikan patin dapat dimanfaatkan menjadi tepung tulang ikan patin untuk bahan tambahan dalam pembuatan snack bar. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen, serta mengetahui makro nutrient snack bar dengan penambahan tepung tulang ikan patin. Pembuatan produk dimulai dengan pembuatan tepung tulang ikan patin lalu pembuatan 4 formulasi snack bar serta dilanjutkan uji hedonik/ uji sensoris. Analisis data dengan Uji One Way Annova dengan tingkat kemaknaan 0,05 dan bila terdapat adanya perbedaan yang nyata dilanjutkan dengan uji Duncan. Diilakukan analisis Proksimat untuk menentukan kandungan air, abu, protein, lemak serta karbohidrat menggunakan metode SNI 01-2891-1992, serta analisis kalsium menggunakan metode Inductively Coupled Plasma-Optical Emission Spectrometry (ICP-OES).  Penambahan tepung tulang ikan patin tidak berpengaruh nyata terhadap atribut warna, aroma, rasa maupun tekstur snack bar (p>0,05).  Produk terpilih berdasarkan hasil uji hedonic dan kandungan yaitu P2 (dengan penambahan tepung tulang ikan patin 10 g) warna krem agak kecoklatan, rasa manis, memiliki aroma khas snack bar dengan tekstur agak keras.  Kandungan zat gizi produk terpilih yaitu kadar air 13.46%, kadar abu 3.7%, protein 20.45%, lemak 17,89%, karbohidrat 19.95% dan kalsium 628.52 mg/ 100 g.
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PENDAHULUAN
Kampung Patin merupakan salah satu desa wisata di Kabupaten Kampar, Provinsi Riau. Kampung yang mengolah ikan patin menjadi berbagai produk makanan seperti ikan asap/ selais patin, siomay, bakso ikan patin, nugget patin kerupuk kulit ikan patin, dan lain-lain. Pengolahan produk olahan ikan ini menghasilkan limbah berupa kulit dan tulang ikan. Limbah yang dihasilkan dapat menimbulkan masalah bagi lingkungan karena pemanfaatan limbah belum maksimal [1]. Limbah perikanan merupakan limbah yang diperoleh dari hasil pengolahan perikanan yang dapat mengakibatkan pencemaran lingkungan. Pencemaran tidak dapat dihindari jika pembuangan limbah dilakukan tanpa adanya pengolahan limbah terlebih dahulu maupun adanya pemanfaatan limbah. Ikan patin merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang tinggi akan kandungan kalsium. Banyak bahan yang dapat digunakan untuk memperkaya kandungan kalsium pada makanan. Rahmawati dan Nisa (2015) menyatakan bahwa selain cangkang telur, bahan tidak termanfaatkan lainnya yang juga tinggi kalsium adalah tulang ikan [2].
Lestari dan Dwiyana (2016) menyatakan bahwa tepung tulang ikan tuna dapat berpengaruh pada tekstur, aroma, rasa dan kandungan kalsium pada stick ikan. Tepung Tulang Ikan adalah salah satu produk pengawetan yang berasal dari bagian tubuh ikan yang jarang dimanfaatkan yaitu diambil dari bagian tulang dalam bentuk kering yang digiling menjadi tepung [3]. Menurut Pratama, Iis & Evi, (2014), tepung tulang ikan memiliki nilai gizi yang tinggi, terutama kandungan kalsium dan fosfor. Tepung tulang ikan mengandung nano 5 kalsium dan kalsium fosfor yang ketersediaannya paling tinggi di antara kalsium lainya) [4]. Tulang ikan yang diolah menjadi tepung bertujuan agar mudah dalam mengkonsumsi dan dapat meningkatkan penyerapan asupan kalsium.
Salah satu produk pangan yang mudah dikembangkan dan dapat dijadikan camilan dan jananan sehari hari yang cukup digemari adalah snack bar. Snack bar merupakan bahan pangan berbentuk batang (bar) yang terbuat dari kombinasi beberapa bahan pangan seperti sereal, kacang-kacangan, sayur-sayuran, buah-buahan yang digabung dengan bantuan binder [5].
Berbagai merk snack bar banyak tersedia di pasaran, namun sebagian besar komponen utama berupa “granola” biji-bijian dan buah-buahan kering dengan citarasa manis. Bahan baku granola juga lebih banyak berasal dari impor, seperti oat, flax seed, quinoa, almond, buah-buahan kering seperti kismis dan cranberry. Berbagai penelitian tentang pembuatan snack bar sehat dengan bahan pangan lokal juga telah banyak dilakukan diantaranya menggunakan buah salak padang [6], biji hanjeli dan kacang bogor [7], serta biji nangka dan kacang tunggak [8]. Beberapa penelitian lain menunjukkan bahwa produk ikan memiliki potensi sebagai salah satu bahan baku di dalam pembuatan snack bar [9] [10] [11]. Oleh karena itu Pembuatan snack bar ini diharapkan mampu mengurangi adanya limbah padat ikan patin yaitu dengan penambahan tepung tulang ikan patin selain itu penelitian pemanfaatan tepung ikan patin pada pembuatan snack bar masih sedikit.

METODE 
Penelitian ini merupakan penelitin eksperimental yang terdiri dari beberapa tahapan. Tahapan pertama yaitu pembuatan tepung ikan patin dan tahap kedua pembuatan snack bar. Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu baskom, panci, panci presto sendok, pengaduk, ayakan, blender, mixer, oven, loyang dan timbangan digital. Bahan yang digunakan untuk pembuatan tepung tulang ikan patin adalah tulang ikan patin yang berasal dari limbah UMKM Kampung Patin Kab. Kampar Prov Riau. Bahan yang digunakan untuk pembuatan snack bar adalah tepung tulang ikan patin, susu bubuk, kacang tanah, kacang almond slice, kismis, margarin, madu, kuning telur, vanili dan garam.
Prosedur Pembuatan Tulang Ikan Patin
Proses dilakukan berdasarkan penelitian Darmawangsyah, Jamaluddin, dan Kadirman (2018) yang telah dimodifikasi [12]. Selama 30 menit, tulang ikan direbus pada suhu ±80°C, kemudian ditiriskan.
Tulang ikan yang telah ditiriskan, dicuci menggunakan air bersih yang mengalir untuk memisahkan daging ikan yang masih melekat di tulang. Tulang ikan kemudian dijemur dengan menggunakan sinar matahari selama 5 jam, selanjutnya dilunakkan menggunakan panci presto selama 2 jam. Tulang ikan yang telah dipresto kemudian dicuci dengan air mengalir untuk menghilangkan lemak yang masih menempel pada tulang ikan. Proses selanjutnya, tulang ikan dikeringkan menggunakan oven pada suhu 65ºC selama 48 jam. Tulang ikan yang sudah kering dihaluskan dengan menggunakan blender, lalu disaring dengan ayakan ukuran 80 mesh kemudian dihitung rendemennya. Tepung tulang ikan disimpan dalam plastik standing pouch sebagai bahan pembuatan snack bar.
Pembuatan Snack Bar
Berikut ini formulasi bahan baku snack bar yang akan dibuat dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Bahan
	Komposisi Bahan
	Berat Bahan (gr)

	
	P0
	P1
	P2
	P3

	Tepung Ikan patin
	-
	5
	10
	15

	Oat
	75
	70
	65
	60

	Kismis
	25
	25
	25
	25

	Kacang tanah
	25
	15
	15
	15

	Kacang almond slice
	25
	25
	25
	25

	Susu bubuk
	20
	20
	20
	20

	Madu
	35
	35
	35
	35

	Margarin
	20
	20
	20
	20

	Kuning telur
	25
	25
	25
	25

	Biji wijen
	5
	5
	5
	5

	Garam 
	2
	2
	2
	2



Pembuatan Snack bar terdapat pada gambar 2.
[image: ]
Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Snack Bar

Prosedur Analisis
1.	Perhitungan Rendemen
Proses perhitungan rendemen tepung tulang ikan dihitung dengan menggunakan persamaan di bawah ini:
Rendemen =

	

2.	Uji sensoris
Uji sensoris yang akan dilakukan terhadap panelis agak terlatih yang merupakan mahasiswa tingkat II dan III jurusan gizi sebanyak 25 panelis dengan menggunakan kuesioner uji kesukaan terhadap parameter warna, tekstur, rasa dan aroma. Skala nilai yang digunakan 1-7 yaitu (sangat amat suka= 7), (sangat suka = 6), (suka=5), (agak suka=4), (agak tidak suka =3), (tidak suka= 2), (sangat tidak suka= 1). Kemudian dilakukan analisis menggunakan SPSS dengan Uji Sidik Ragam (One Way Annova) dengan tingkat kemaknaan 0,05 dan bila terdapat adanya perbedaan yang nyata dilanjutkan dengan uji Duncan.
3.	Analisis Proksimat dan analisis kalsium 
Analisis snack bar meliputi komposisi proksimat (kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak  dan karbohidrat) serta kadar kalsium. Pengujian kadar proksimat penelitian ini dilakukan di Balai Standarisasi dan Pelayanan Jasa Industri Pekanbaru yaitu kadar air dengan menggunakan metode SNI 01-2891-1992 butir 5.1, kadar abu menggunakan metode SNI 01-2891-1992 butir 6.1, protein menggunakan metode SNI 01-2891-1992 butir 7.1, lemak kasar menggunakan metode SNI 01-2891-1992 butir 8.1 dan karbohidrat menggunakan metode SNI 01-2891-1992 butir 9. Metode yang digunakan untuk analisis kalsium yaitu Inductively Coupled Plasma-Optical Emission Spectrometry (ICP-OES) adalah salah satu teknik analisis yang digunakan untuk penentuan kadar logam multi-unsur yang menggunakan sumber plasma untuk merangsang atom dalam sampel. Analisis kalsium dilakukan di PT Saraswanti Indo Genetech (SIG) Bogor.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji yang dilakukan pada penelitian ini juga menggunakan uji sensori. Uji sensori mendeskripsikan dari warna, aroma, rasa dan tekstur dari masing – masing pengujian snack bar.

Tabel 2. Deskripsi Snack Bar
	Snack bar
	Warna
	Aroma
	Rasa
	Tekstur

	
[image: ]
P0 (tanpa penambahan tepung tulang ikan patin)
	Putih krem kecoklatan
	Khas snack bar
	Manis 
	Agak keras


	[image: Sebuah gambar berisi makanan, Kudapan ringan, Biji padi-padian, dalam ruangan

Deskripsi dibuat secara otomatis]
P1 (penambahan 5 g tepung tulang ikan patin )
	Putih krem kecoklatan
	Khas snack bar
	Manis 
	
Agak keras 


	[image: Sebuah gambar berisi makanan, Kudapan ringan, dalam ruangan

Deskripsi dibuat secara otomatis]
F2 (80 g ikan patin) 
	Krem sedikit kecoklatan
	Khas snack bar
	Manis 
	Agak keras

	
[image: Sebuah gambar berisi makanan, Kudapan ringan, dalam ruangan

Deskripsi dibuat secara otomatis]
F3 (90 g ikan patin)
	Krem sedikit kecoklatan
	Khas snack bar sedikit aroma tulang
	Manis 
	Agak keras





Tingkat Kesukaan


Uji organoleptik adalah penilaian dengan menggunakan alat indera, yaitu indera penglihatan, penciuman, pengecap dan pendengaran untuk mengukur daya terima suatu produk. Pengujian organoleptik memiliki peranan mutu produk [13]. Penilaian organoleptik sangat banyak digunakan untuk menilai mutu dalam industry pangan dan industri hasil pertanian lainnya. Kadang-kadang penilaian ini dapat memberi hasil penilaian yang sangat teliti. Dalam beberapa hal penilaian dengan indera bahkan melebihi ketelitian alat yang paling sensitif. Uji kesukaan merupakan pengujian yang meminta panelis mengemukakan responnya berupa suka atau tidaknya terhadap sifat bahan yang diuji. Metode pengujian kesukaan yang dilakukan adalah scoring [14].


Tabel 3. Hasil uji Hedonik/sensoris terhadap snack bar dengan penambahan tepung tulang ikan patin
	Atribut/
parameter 
	Perlakuan dengan penambahan tepung tulang ikan patin

	
	P0 (control)
	P1 (5 g)
	P2 (10 g)
	P3 (15 g)

	Aroma
	5.32a
	5.60 a
	5.60 a
	5.16 a

	Warna
	5.64 a
	5.60 a
	5.88 a
	5.40 a

	Rasa
	4.76 a
	5.12 a
	5.00 a
	4.76 a

	Tekstur
	5.16 a
	5.16 a
	5.16 a
	4.96 a



Berdasarkan gambar 1 dapat dilihat bahwa penilaian tertinggi dari tingkat kesukaan panelis terhadap atribut aroma snack bar adalah pada formulasi P1 (penambahan tepung tulang ikan patin sebanyak 5 g) dan P2 (penambahan tepung tulang ikan patin sebanyak 10 g) yaitu dengan nilai 5.60 (suka) yaitu beraroma khas snack bar. Berdasarkan uji sidik ragam (ANOVA), (Tabel 1) menunjukan  bahwa penambahan tepung tulang ikan patin tidak berpengaruh nyata terhadap atribut aroma snack bar (p>0,05).  
Nilai rata-rata uji hedonik panelis pada atribut warna snack bar yang paling disukai panelis yaitu formulasi P2 (penambahan tepung tulang ikan patin sebanyak 10 g) yaitu dengan nilai 5.88 (sangat suka). Warna pada pada setiap formulasi hampir sama yaitu putih krem agak kecoklatan. Berdasarkan uji sidik ragam (ANOVA), (Tabel 1) menunjukan bahwa penambahan tepung tulang ikan patin tidak berpengaruh nyata terhadap atribut warna snack bar (p>0,05).  Semakin lama pemanggangan yang dilakukan pada produk, maka warna yang dihasilkan akan semakin coklat [15] karena adanya reaksi mailard antara gula reduksi dan protein yang ada di dalam snack bar. Perubahan warna juga  disebabkan karena semakin banyak protein yang terdenaturasi ketika proses pengolahan membuat warna semakin gelap [16]. Warna daging pada ikan mempengaruhi warna hasil produk yang dihasilkan, daging ikan patin berwarna putih kemerahan, dan selain dari warna daging ikan ada faktor yang mempengaruhi warna yaitu kalsium yang terdapat pada ikan. Menurut Fitri, dkk (2016) tingginya kalsium dapat mengakibatkan warna dalam larutan menjadi keruh, sehingga warna yang dihasilkan pada produk lebih berwarna gelap jika dibandingkan dengan kontrol [17].
Berdasarkan Table 1 dapat diketahui bahwa panelis lebih menyukai rasa pada formulasi P1 (penambahan tepung tulang ikan patin sebanyak 5 g) yaitu sebesar 5.16 (suka).  Rasa pada snack bar dengan tepung tulang ikan patin yaitu manis. Rasa manis tersebut berasal dari penambahan madu. Madu mengandung sejumlah senyawa dan sifat antioksidan yang telah banyak diketahui. Sifat antioksidan dari madu yang berasal dari zat-zat enzimatik (misalnya, katalase, glukosa oksidase dan peroksidase) dan zat-zat non-enzimatik (misalnya, asam askorbat, α-tokoferol, karotenoid, asam amino, protein, produk reaksi maillard, flavonoid dan asam fenolat) [16]. Berdasarkan uji sidik ragam (ANOVA) juga ditemukan tidak ada pengaruh penambahan tepung tulang ikan patin nyata terhadap atribut rasa snack bar (p>0,05). 
Pada atribut tekstur, tingkat kesukaan panelis terhadap snack bar yang paling tinggi adalah formulasi P1 (penambahan tepung tulang ikan patin sebanyak 5 g) dan P2 (penambahan tepung tulang ikan patin sebanyak 10 g) yaitu dengan nilai 5.16 (suka) yaitu beraroma khas snack bar. Berdasarkan uji sidik ragam (ANOVA), (Tabel 1) menunjukan bahwa penambahan tepung tulang ikan patin tidak berpengaruh nyata terhadap atribut tekstur snack bar (p>0,05). Bahan baku snack bar ini adalah oat dan kacang-kacangan yang merupakan sumber serat. Serat memiliki kemampuan mengikat air yang cukup tinggi dan dapat menghalangi proses gelatinisasi pati sehingga berpengaruh terhadap volume pengembangan   dan kerenyahan [18].
Penentuan Snack Bar terpilih
Pemilihan perlakuan terbaik pada tahap ini, ditentukan dari bobot penilaian tertinggi berdasarkan tingkat kesukaan panelis dan kandungan kalsium. Dilihat dari nilai hasil rata-rata yang diperoleh bahwa formulasi P2 merupakan perlakuan yang paling tinggi nilainya dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Formulasi P2 memiliki warna krem agak kecoklatan, rasa manis, memiliki aroma khas snack bar dengan tekstur agak keras.  
Analisis Kalsium 
Metode yang digunakan untuk analisis kalsium ini yaitu Inductively Coupled Plasma-Optical Emission Spectrometry (ICP-OES) adalah salah satu teknik analisis yang digunakan untuk penentuan kadar logam multi-unsur yang menggunakan sumber plasma untuk merangsang atom dalam sampel. Analisis kalsium dilakukan di PT Saraswanti Indo Genetech (SIG) Bogor. Hasil analisis kalsium pada tulang ikan dan snack bar dapat dilihat pada table 2 berikut :

Tabel 4. Hasil analisis kalsium pada snack bar dengan penambahan tepung tulang ikan patin
	No 
	Formulasi
	Kadar Ca (mg/100 )

	1
	P0 
	103.72

	2
	P1
	357.66

	3
	P2
	628.52

	4
	P3
	974.51

	5
	Tepung tulang ikan patin
	19343.97



Rendemen tepung tulang ikan patin adalah sebesar 13,49 %, dari 14,20 kg tulang basah yang masih terdapat daging dapat menghasilkan 1.91kg tepung tulang ikan patin. Berdasarkan table 2 diketahui bahwa kandungan kalsium snack bar tertinggi yaitu pada formulasi P3 (dengan penambahan tepung tulang ikan patin 15 g) yaitu sebesar 974.51 mg/100 g. Semakin banyak tepung tulang patin yang ditambahkan maka semakin tinggi kandungan kalsium snack bar yang dihasilkan, karena terdapat 19343.97 mg Ca/100 g. Kebutuhan kalsium harian yang dianjurkan menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No.28 Tahun 2019 adalah 1000 mg untuk orang dewasa di atas 25 tahun, dan 1.200 mg setelah usia 50 tahun, wanita hamil, dan menyusui harus mengkonsumsi +200 mg kalsium per hari dan kebutuhan kalsium untuk anak-anak dan remaja meningkat seiring bertambahnya usia. Kalsium merupakan mineral makro yang berperan penting pada kesehatan tulang, selain itu  kalsium juga berfungsi mengurangi gangguan hipertensi pada kehamilan, menurunkan tekanan darah terutama di kalangan anak muda, mencegah osteoporosis dan adenoma kolorektal, menurunkan nilai kolesterol, dan menurunkan tekanan darah [19].
Analisis Proksimat 
Pengujian kadar proksimat penelitian ini dilakukan di Balai Standarisasi dan Pelayanan Jasa Industri Pekanbaru yaitu kadar air dengan menggunakan metode SNI 01-2891-1992 butir 5.1, kadar abu menggunakan metode SNI 01-2891-1992 butir 6.1, protein menggunakan metode SNI 01-2891-1992 butir 7.1, lemak kasar menggunakan metode SNI 01-2891-1992 butir 8.1 dan karbohidrat menggunakan metode SNI 01-2891-1992 butir 9. Hasil analisis proksimat snack bar terpilih (P2) yaitu dengan penambahan tepung tulang ikan patin sebanyak 10 g dapat dilihat pada tabel 5.

Tabel 5. Hasil Analisis Proksimat Snack bar Terpilih
	Zat Gizi
	Snack Bar


	
	P2
	USDA
	Komersial

	Air (%)
	13.46
	11.36
	-

	Abu (%)
	3.70
	-
	-

	Protein (%)
	20.45
	9.3
	16,6

	Lemak (%)
	17.89
	10.91
	20

	Karbohidrat (%)
	19.95
	-
	46,6

	
	
	
	


Berdasarkan analisis proksimat yang telah dilakukan didapatkan hasil nilai kadar air pada snack bar yang terdapat pada sampel terpilih sebesar 13.46% dan kadar abu 3.70%. Kadar air pada snack bar diperoleh dari bahan penyusunnya, dalam hal ini telur dan madu. Menurut (Gunawan, 2018) bahan pangan umumnya terdiri dari 96% bahan organik dan air, sedangkan sisanya termasuk kedalam bahan anorganik dan mineral. Dengan demikian kadar abu dapat digunakan untuk menyatakan total mineral yang terdapat dalam bahan pangan tersebut [20].
Nilai protein pada snack bar terpilih cukup tinggi yaitu sebesar 20,45%. Berdasarkan hasil pengujian tersebut diketahui bahwa nilai protein pada sampel snack bar tepilih lebih tinggi dibandingkan snack bar komersil. Sumber protein snack bar terpilih berasal dari telur, kacang tanah, kacang almond dan susu. Kandungan Protein dan kalsium yang tinggi (628.52 mg/100 g) produk terpilih ini diharapkan mampu meningkatkan intake protein dan kalsium pada anak stunting. 
Hasil pengujian kadar lemak pada snack bar terpilih yaitu sebesar 17.89%. Kandungan lemak pada produk terpilih lebih kecil dibandingkan dengan snack bar komersial. Sumber lemak pada snack bar komersial lebih tinggi umumnya berasal dari bahan penyusunnya yaitu tepung kedelai. Menurut Napitupulu (2012) tepung kedelai memiliki kadar lemak sekitar 27,1%. Sumber lemak penyusun snack bar terpilih berasal dari telur dan margarin. Snack bar terpilih memiliki karbohidrat sebesar 19.95%. Sumber karbohidrat utama dari snack bar ini diperoleh dari oat. Kandungan karbohidrat ini lebih rendah dibandingan produk komersil yaitu 46.6% [20].

SIMPULAN
Penambahan tepung tulang ikan patin tidak berpengaruh nyata terhadap atribut warna, aroma, rasa maupun tekstur snack bar (p>0,05). Rendemen tepung tulang ikan patin adalah sebesar 13,49 %. Produk terpilih berdasarkan hasil uji hedonic dan kandungan yaitu P2 (dengan penambahan tepung tulang ikan patin 10 g) warna krem agak kecoklatan, rasa manis, memiliki aroma khas snack bar dengan tekstur agak keras.  Kandungan zat gizi produk terpilih yaitu kadar air 13.46%, kadar abu 3.7%, protein 20.45%, lemak 17,89%, karbohidrat 19.95% dan kalsium 628.52 mg/ 100 g. Perlu adanya penelitian lanjutan untuk melihat daya simpan dan daya terima snack bar pada anak untuk mencegah terjadinya stunting.
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