
PENDAHULUAN

Rumput laut merupakan salah satu komoditas
hasil perikanan yang sedang ditingkatkan
pemanfaatannya. Hal ini dikarenakan banyak sekali
manfaat yang dapat dihasilkan dengan cara
mengoptimalkan seluruh potensi rumput laut yang

ada. Pada mulanya orang menggunakan rumput laut

hanya untuk bahan sayur saja. Namun seiring
berjalannya waktu maka pengetahuan tentang rumput
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ABSTRAK

Riset fortifikasi bubuk Gracilaia spp. dan Sa4gassum filipendula sebagai sumber asam lemak
omega-3 dan iodium ke dalam kue keik (cake) telah dilakukan. Penelitian dilakukan untuk melihat
pengaruh jenis rumput laut (Sargassum filipendula dan Gracilaria spp.) serta jumlah penambahan
bubuk rumput laut (0,1,2,3,4 dan 5%) terhadap mutu organoleptik (rupa, warna, bau, rasa dan
tekstur), kadar asam lemak omega-3, iodium, dan komposisi proksimatnya. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa jenis rumput laut tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar
abu, protein, lemak, karbohidrat dan iodium kue keik, tetapi berpengaruh nyata terhadap kadar air
dan asam lemak omega-3 kue keik, sedangkan jumlah bubuk rumput laut yang ditambahkan
berpengaruh nyata terhadap kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat, iodium dan asam lemak
omega-3 pada kue keik. Kadar asam lemak omega-3 tertinggi diperoleh dari penambahan
Gracilaria spp. sebanyak2%yaitu 0,499 mg/100 g kue keik. Kadar iodium tertinggidiperoleh dari
penambahan Gracilaria spp. sebanyak 5% yaitu sebesar 0,'191 mg/1009 kue keik. Hasil uji
organoleptik menunjukkan bahwa kue keik yang disukai oleh panelis berdasarkan warna, bau,
rasa dan tekstur dibuat dari formula yang mengandung bubuk Sargassurn filipendula 1o/o alau
bubuk Gracllaria spp. 2o/o.

ABSTRACT: Fortification of cake using Gracillaia spp. and Sargassum filipendula as a

source of omega-3 fatty acid and iodium. By: M. Darmawan, Tazwir and Hari
Eko lrianto

An experiment had been conducted on cake forlification using Gracillaria spp. and Sargas-
sum filipendula powder as a source of omega-3 fatty acid and iodium. The experiment was aimed

to observe the effects of seaweeds powder (Sargassum filipendula and Gracilaria spp.) aMition
atvarious concentration (0, 1,2,3,4 and 5%) on organoleptic acceptability (appearance, color,

odor, taste and texture), omega-3 fafty acid content, iodium content and proximate composition of
cake produced. Resu/ts indicated that kinds of seaweed showed insignificant effect on ash, pro-

tein, fat, carbohydrate and iodium contents but gave significant effect on moisture and omega'3
fatty acids contents of cake. On the other hand, the seaweed powder concentration treatment gave

significant effect on moisture, ash, fat, carbohydrate, iodium and omega three-3 fafty acid con-

tents of cake. Addition of 2% Gncitaria spp. gave the highest value of omega-3 fatty acid content
(0.499 g/100 g cake) and addition of 5% Gracilaria spp. gave the highest value of iodium content
(0.191 mg/100 g cake). The organoteptic fesf showed that the most acceptable formula was the

one with addition of 1% Sargassum filipendula or 2"/o Gracilaria spp. powder.

KEYWORDS.' Sargassum fitipendula, Gracilaria spp., cake, fortification, omega-3 fatty
acid, iodium.

laut dan teknik pemanfaatannya semakin berkembang
pula.

Beberapa jenis rumput laut yang bermanfaat bagi

manusia adalah dari jenis rumput laut merah dan

coklat. Di dalam rumput laut merah terkandung
berbagai senyawa di antaranya adalah agar-agar,

karaginan, porpiran, maupun furcelaran. Di samping

itu didalam rumput laut merah juga terkandung pigmen

fikobilin yang terdiri darifikoeritrin dan fikosianin yang

berfungsi sebagai cadangan makanan berupa

') peneliti pada Pusat Riset Pengolahan Produk dan Sosial Ekonomi Kelautan dan Perikanan
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Sg = Sargassum filipendulai PO = konsentrasi/concentration jYo

P1 = konsenlrasilconcentration 1o/o', P2 = konsenlrasilconcentration 2%;

P3 = konsenlrasil concentration 3o/o:

P4 = konsentrasilconcentration 4o/o, P5 = konsenlrasilconcentration SYo.

Gambar 1. Nilai organoleptik kue keik yang difortifikasi dengan bubuk Sargassum filipendula.
Figure 1 . Organoleptic score of cake foriified with Sargassum filipendula powder.
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Gambar 2. Nilai organoleptik kue keik yang difortifikasi dengan bubuk Gracilaria spp
Figure 2. Organoleptic score of cake fortified with Gracilaria spp. powder.
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jenis Sargassum filipendula maupun Gracilaria spp.
memberikan peningkatan kepada kadar asam lemak
omega-3. Konsentrasi bubuk rumput laut juga
berpengaruh kepada kadar asam lemak omega-3
karena semakin tinggi jumlah penambahannya maka
semakin tinggi pula kadar asam lemak omega-3 pada
produk. Namun jumlah inimasih jauh bila dibandingkan
dengan kadar asam lemak omega-3 yang dimiliki oleh
bahan baku kedua jenis rumput laut. Hal ini
dikarenakan konsentrasi penambahan bubuk rumput
laut ke dalam formulasi kue keik masih sangat kecil.

Hasil uji lanjut Beda Nyata Jujur menunjukkan
bahwa perlakuan jenis rumput laut memberikan
pengaruh yang nyata terhadap kadar asam lemak
omega-3 kue keik. Pada perlakuan konsentrasi
penambahan bubuk rumput laut diketahui bahwa untuk
rumput laut jenis Gracilaria spp., konsentrasi
penambahan sebanyak 0 dan 1% tidak memberikan
pengaruh yang nyata kepada kadar asam lemak
omega-3 kue keik, tetapi konsentrasi penambahan

sebanyak 2,3,4dan 5% memberikan pengaruh yang

nyata terhadap kadar asam lemak omega-3.
Sedangkan untuk rumput laut jenis Sargassum
filipendula konsentrasi penambahan sebanyak 0 dan

5% tidak memberikan pengaruh yang nyata kepada
kadar asam lemak omega-3 kue keik, tetapi
konsentrasi penambahan sebanyak 1,2,3 dan 4%

memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar

asam lemak omega-3. Hasil analisis kadar asam
lemak omega-3 kue keik dapat dilihat pada Gambar

Kadar lodium

Nilai rata-rata kadar iodium produk kue keik yang

dihasilkan berkisar antara 0,13 - 0,19 mg/1009 kue
keik. Kadar iodium tertinggidiperoleh dari perlakuan
penambahan bubuk rumput laut jenis Gracilaria spp.

dengan konsentrasi 5%. Sedangkan nilai kadar iodium
terendah diperoleh dari perlakuan tanpa penambahan

bubuk rumput laut (kontrol). Semakin tinggi
konsentrasi penambahan bubuk rumput laut maka
semakin besar pula peningkatan kadar iodium kue
keik yang dihasilkan. Hal ini disebabkan karena
rumput laut baik jenis Sargassum filipendula maupun
Gracilariaspp. memiliki kandungan yang tinggi akan
iodium. Rumput laut merah maupun coklat merupakan

bahan makanan yang baik sebagai sumber iodium
(lndriani & Sumiarsih, 1997). Rumput laut merah
memiliki kisaran kadar iodium antara 0,10 - 0J5%,
sedangkan rumput laut coklat memiliki kadar iodium

berkisarantara 0,10 - 0,80% (Winarno, 1990).

Hasil analisis ragam dengan selang kepercayaan

95% menunjukkan bahwa perlakuan jenis rumput laut

dan interaksi antar perlakuan tidak memberikan
pengaruh yang nyata terhadap Kadar iodium kue keik'

sedangkan perlakuan konsentrasi penambahan bu buk

rumput laut (0, 1,2, 3,4 dan 5%) memberikan
pengaruh yang nyata terhadap kadar iodium kue keik.

Peningkatan konsentrasi bubuk rumput laut membuat

peningkatan yang cukup signifikan pada kadar iodium

kue keik.
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Gambar 3. Kadar asam lemak omega-3 kue keik yang difortifikasi dengan bubuk rumput laut'

Figure 3. Omega-3 fatty acids of cake foftified with seaweed powder.
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Hasil uji lanjut Beda Nyata Jujur terhadap
perlakuan konsentrasi penambahan bubuk rumput laut

diketahui bahwa konsentrasi penambahan bubuk
rumput laut sebesar 0, 1 , 2, 3 dan 4% tidak
memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar

iodium produk. Namun konsentrasi penambahan

sebanyak 5% berpengaruh nyata terhadap kadar
iodium produk. Hal ini dapat dilihat darijumlah kadar

iodium tertinggi produk kue keik didapatkan pada
perlakuan penambahan bubuk rumput laut sebanyak

5% untuk kedua jenis rumput laut tersebut. Dengan

hasil ini dapat dikatakan bahwa penambahan 5%

bubuk rumput laut dari kedua jenis rumput laut secara
nyata meningkatkan kadar iodium produk namun

konsentrasiyang tinggi tersebut kurang disukai oleh
panelis karena adanya wama yang kecoklatan (gelap)

dan bau rumput lautyang menonjol. Dengan demikian
pada penelitian initerlihat bahwa bubuk rumput laut

tidak dapat digunakan sebagai sumber iodium dalam
fortifikasi kue keik. Hasil analisis kadar iodium kue

keik dapat dilihat Pada Gambar 4.

KomposisiProksimat Bahan Baku dan
Produk

Bahan baku yang merupakan bubuk dari rumput
laut Sargassum filipendula dan Gracilaria spp. yang
digunakan pada riset ini mempunyai mutu kimiawi
sebagai berikut. Bubuk Sargassum filipendula,
mempunyai kadar air 14,1%, kadar abu 18%, protein
5%. abu tak larut dalam asam 0,5% dan asam lemak
omega-3 13,8 mgi100g, sedangkan rumput laut
Gracilaria spp. mempunyai kadar air 13,10/o, kadar
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Gambar 4. Kadar iodium kue keik yang difortifikasidengan bubuk rumput laut

Figure 4. todium content of cake foftified with seaweeds powder.

abu 18%, protein 3,3%, abu tak larut dalam asam

Q,2o/o dan asam lemak omega-3 9,1 m9/1009

Komposisi proksimat produk kue keik dapat dilihat

padaTabel 1.

Kadar Air

Kadar air kue keik yang ditambah dengan bubuk

rumput laut pada berbagai konsentrasi berkisar antara

1 9,2 - 38,1 %. N ilai tertinggi d iperoleh dari perlakuan

tanpa penambahan bubuk rumput laut (kontrol)'

sedangkan nilai terendah diperoleh dari perlakuan

penambahan bubuk rumput laut jenis Gracilaria spp

sebanyak 5%. Secara umum nilai kadar air yang

dimiliki oleh kue keik berfluktuasi yakni dengan
bertambahnya jumlah bubuk rumput laut yang

diberikan maka kadar air kue keik akan mengalami
penurunan.

Hasil analisis ragam dengan selang kepercayaan

95% menunjukkan bahwa perlakuan jenis rumput laut

(Sargassum filipendula dan Gracilaria spp.)

memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadarair
produk kue keik yang dihasilkan. Konsentrasi
penambahan bubuk rumput laut (0, 1, 2, 3, 4 dan 5o/o)

dan interaksi antar perlakuan juga memberikan
pengaruh yang nyata pada kadar air produk kue keik.

Hasil uji lanjut Beda Nyata Jujur menunjukkan
bahwa perlakuan jenis rumput laut berbeda nyata untuk

tiap perlakuan, sedangkan perlakuan konsentrasi
penambahan juga menunjukkan perbedaan yang

nyata untuk tiap konsentrasi penambahan terhadap
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Tabel 1. Komposisi proksimat kue keik dengan penambahan bubuk rumput laut

Table 1. Proximate composition of cake fortified withseaweedspowder

Rumput lauU
Seaweeds

Penambahan/
Addition level

("/"1

Air/
Moidure

fn
Protein

(v,l

LemaU
Fat

l"/"1

KarbohidraU
Carbohydrate

("/"1

Abu/
Asft

lw

Sa4gassum 0
filipendula 

1

2

3

4

5

38.11 r 0.30

28.30 t 0.21

25.95 r 0.28

25.93 x 0.25

25.91 r 0.16
28.80 t 0.07

14.76 ! 1.78

13.33 t 1.88

13.21 11.00

12.65 ! 1.20

12.35 t 1.77

12.M t 1.47

12.74 ! 1.33

20.13 r 1.60

18.77 t 1.16

18.22 t 1.54

16.09 t 1.02

12.81 t 1.15

33.56 r 0.37

37.21 ! 1.54

41.09 r 1.54

42.ffi ! 1.50

M.40 ! 1.U
45.04 t 1.36

0.83 i 0.03

1.03 r 0.03

0.98 t 0.07

1.14 t 0.08

1.25 t 0.Q7

1.31 r 0.08

Gracilaia spp. 38.11 t 0.30

27.08 ! 0.11

25.18 t 0.03

25.68 i 0.'1 1

27.37 !0.66

19.23 ! 0.47

0.83 r 0.03

1.00 t 0.01

0.98 t 0.01

1.09 t 0.04

1.23 !0.14

1.19 r 0.03

14.76 ! 1.78

14.50 t 1.'t3

14.12 t 1.58

11.96 t 1.64

11.34 ! 1.19

11.20 t 1.20

12.74 ! 1.33

18.79 ! 1.12

20.61 ! 1.57

18.97 t 1.97

17.51 ! 1.00

16.05 t 1.06

33.56 t 0.37

39.23 ! 0.33

39.11 ! 1.27

42.30 r 0.99

42.65 t 1.06

52.33 t 3.78

0

I

z

4

5

kadar air kue keik yang dihasilkan. Interaksi antara
perlakuan jenis rumput laut dan konsentrasi
penambahan bubuk rumput laut juga memberikan
pengaruh yang nyata terhadap kadar air produk.

Penambahan bubuk rumpur laut dengan konsentrasi
tertentu mengakibatkan pengurangan penggunaan

tepung terigu dalam adonan sehingga akan
mengurangidaya mengikat air pada produk.

Kadar Abu

Kadar abu yang diperoleh berkisar antara 0,8 -
1,3%. Nilai rata-rata tertinggidiperoleh dari perlakuan

penambahan bubuk rumput laut jenis Sargassum
filipenduta dengan konsentrasi 5%, sedangkan nilai

rata-rata terendah dimiliki oleh perlakuan tanpa
penambahan rumput laut (kontrol). Dari hasil analisis

ragam dengan selang kepercayan 95% ditunjukkan

bahwa perlakuan jenis rumput laut dan interaksi antar

kedua perlakuan tidak memberikan pengaruh yang

nyata terhadap kadar abu produk, sedangkan
konsentrasi penambahan bubuk rumput laut
memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadarabu

oroduk kue keik.

Dari hasil uji lanjut Beda Nyata Jujur terhadap
perlakuan konsentrasi penambahan bubuk rumput laut

diketahui bahwa perlakuan penambahan bubuk rumput

laut sebanyak 0, 1 , 2 dan 3% tidak memberikan
pengaruh yang nyata terhadap kadar abu produk,

sedangkan penambahan bubuk rumput laut sebesar

4 dan 5o/o memberikan pengaruh yang nyata terhadap

kadar abu produk.

Bila dibandingkan dengan kontrol, kadar abu yang

dimiliki oleh produk kue keik semakin meningkat
seiring dengan peningkatan konsentrasi penambahan

bubuk rumput laut. Hal ini diduga karena rumput laut

memiliki kadar abu yang tinggi sehingga akan
meningkatkan kadar abu dari produk yang dihasilkan'

MenurutYunizal et al. (2002), kadar abu untuk rumput

laut jenis Gracitaiaspp. adalah 14,8%(bobot kering)

dan jenis Sargassum filipendula adalah 32,90 (bobot

kering). Kadar abu bahan baku rumput laut jenis Sar-

gassum filipenduta maupun Gracilaria spp. yang telah

dianalisis untuk digunakan pada penelitian iniadalah

berkisar antara 17,9 - 18,5%. Nilai ini cukup tinggi

sehingga dapat mempengaruhi kadarabu produk kue

keik ylng dihasilkan. Penggunaan bubuk rumput laut

yangdifortifikasikan ke dalam formulasi kue keik pada

benLtitian ini cenderung meningkatkan kadar abu

produk yang dihasilkan.

Kadar Protein

Kadar protein produk kue keik yang masing-masing

mendapatkan perlakuan penambahan bubuk rumput

laut dari jenis Sarga ssum filipendula dan Gracilaria

spp. dengan konsentrasi 0,1,2,3, 4 dan 5% adalah

berkisar antara 11,2 - 14,7o/o. Nilai kadar potetn
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tertinggi diperoleh dari perlakuan jenis rumput laut
Gracilaria spp. dengan konsentrasi 1%, sedangkan
nilai kadar protein yang paling rendah dimiliki oleh
perlakuan penambahan rumput laut Gracilaria spp.
dengan konsentrasi5%.

Hasil analisis ragam dengan selang kepercayaan
95% menunjukkan bahwa perlakuan jenis rumput laut
baik Sargassum filipendula maupun Gracilaria spp.
tidak menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap
kadar protein produk, sedangkan perlakuan
konsentrasi penambahan bubuk rumput laut dan
interaksi antar perlakuan memberikan pengaruh yang
nyata terhadap kadar protein produk. Dari uji lanjut
Beda Nyata Jujur terhadap perlakubn konsentrasi
penambahan bubuk rumput laut diketahui bahwa
penambahan bubuk rumput laut sebesar 0,2dan 4%
memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar
orotein kue keik.

Perbedaan nilai kadar protein yang dimilikididuga
dipengaruhi oleh kadar protein bahan baku awalyaitu
rumput laut yang digunakan dan konsentrasi yang
diberikan, Nilai kadar protein kue keik yang didapatkan
bervariasi. Akan tetapi bila dibandingkan dengan
produk kontrol terlihat adanya penurunan kadar pro-
tein produk yang dihasilkan. Hal ini diduga karena
terjadinya pengurangan jumlah tepung terigu yang
diberikan seiring dengan makin tingginya jumlah
bubuk rumput laut yang ditambahkan. Kadar protein
tepung terigu lebih tinggi bila dibandingkan dengan
kadar protein bubuk Sargassum filipendula maupun
bubuk rumputlautGracilaia spp. Kadar protein tepung
terigu adalah 8,9% (Direktorat Gizi, 1995), sedangkan
kadar protein bubuk rumput laut Gracilaria spp. hanya
4,7% (Badan Penelitian dan Pengembangan
Pertanian, 1985) dan untuk kadar protein rumput laut
jenis Sargassum filipendula adalah 4,5% (Yunizal et.
a|.,2002). Hal ini mengakibatkan kadar protein produk
kue keik yang dihasilkan akan berkurang bila pada
bahan baku ditambahkan bubuk rumput laut.

Kadar Lemak

Kadar lemak produk kue keik adalah berkisar
antara 12,7 - 20,6%. Nilai rata-rata tertinggi untuk
kadar lemak adalah pada perlakuan penambahan
bubuk rumput laut jenis Gracilaria spp. dengan
konsentrasi 2%, sedangkan nilai rata-rata terendah
dimiliki oleh kue keik dengan perlakuan tanpa
penambahan bubuk rumput laut (kontrol). Kadar lemak
produk kue keik yang dihasilkan bervariasi, tetapibila
dibandingkan dengan produk kontrol terjadi
peningkatan kadar lemak produk kue keik

Hasil analisis ragam dengan selang kepercayaan
95% menunjukkan bahwa perlakuan jenis rumput laut
tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap
kadar lemak kue keik. Perlakuan konsentrasi
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penambahan dan interaksi antar perlakuan
memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar
lemak produk kue keik yang dihasilkan. Dari uji lanjut
Beda Nyata Jujur terhadap perlakuan konsentrasi
penambahan bubuk rumput laut diketahui bahwa
penambahan 0 dan 5% tidak memberikan pengaruh
yang nyata pada kadar lemak kue keik. Tetapi
konsentrasi penambahan bubuk rumput laut sebanyak
1,2,3, dan 4o/o memberikan pengaruh yang nyata
kepada kadar lemak kue keik.

Perbedaan nilai kadar lemak ini diduga karena
perbedaan kandungan bahan baku awal yang
digunakan seperti bubuk rumput laut yang digunakan
dan konsentrasi penambahannya. Kandungan lemak
bubuk rumput laut lebih besar dibandingkan dengan
kadar lemak tepung terigu. Kadar lemak tepung terigu
hanya 1,3% (Direktorat Gizi, 1995), sedangkan kadar
lemak bubuk rumput laut Gracilaia spp. sebesar 9,5%
(Badan Penelitian dan Pengembangan Pertanian,
1985), sehingga apabila dilakukan penambahan bubuk
rumput laut ke dalam formulasi pembuatan kue keik
dapat meningkatkan kadar lemak kue keik yang
dihasilkan.

Kadar Karbohidrat

Kadar karbohidrat produk kue keik yang dihasilkan
adalah berkisar antara 33,5 - 52,3%. Nilai kadar
karbohidrat tertinggi diperoleh dari perlakuan
penambahan bubuk rumput laut jenis Gracilaria spp.
sebanyak 5%, sedangkan perlakuan tanpa
penambahan bubuk rumput laut (kontrol) memiliki nilai
kadar karbohidrat yang paling rendah.

Hasil analisis ragam dengan selang kepercayaan
95% menunjukkan bahwa perlakuan jenis rumput laut
tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap
kadar karbohidrat kue keik, sedangkan perlakuan
konsentrasi penambahan bubuk rumput laut serta
interaksi antar perlakuan memberikan pengaruh yang
nyata terhadap kadar karbohidrat produk. Kadar
karbohidrat produk kue keik yang dihasilkan
bervariasi. Bila dibandingkan dengan produk kontrol
maka terjadi kenaikan kadar karbohidrat kue keik yang
diberi tambahan bubuk rumput laut. Hal ini diduga
karena rumput laut merupakan salah satu sumber
karbohidrat yang berupa polisakarida baik dalam
bentuk agar, karaginan maupun alginat. Menurut
lshibashi et al., dalam Chapman & Chapman, 1980
komponen utama dari rumput laut adalah karbohidrat
(gula maupun gum alami), sedikit protein, lemak dan
abu yang sebagian besar berupa sodium dan potas-
sium serta 80-90% air

Dari hasil uji lanjut Beda Nyata Jujur terhadap
perlakuan konsentrasi penambahan bubuk rumput laut
diketahui bahwa penambahan 0, 1 dan 2o/o tidak
memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar



karbohidrat kue keik, tetapi penambahan 3,4 danSo/o

bubuk rumput laut memberikan pengaruh yang nyata

terhadap kadar karbohidrat produk kue keik. Hal ini

berkaitan dengan jumlah penambahan bubuk rumput
lautyang diberikan yang semakin meningkat sehingga

kadar karbohidrat produk yang dihasilkan juga akan
semakin meningkat.

KESIMPULAN DAN SARAN

1 Kue keik yang dihasilkan masih dapat diterima
oleh panelis. Penambahan bubuk rumput laut
yang bisa ditambahkan dan paling disukai oleh
panelis berdasarkan parameter warna, bau, rasa

dan tekstur dibuat dari formula yang
menggunakan bubuk Sargassum filipendula 1o/o

dan bubuk Gracilaria sPP.2oh.

2. Kadar air kue keik yang dihasilkan masih cukup
tinggi sedangkan kadar abu sudah memenuhi
ketentuan sebagai kadar abu untuk mal<anan.

Penambahan 5% bubuk rumput laut dari kedua
jenis rumput laut secara nyata meningkatkan
kadar iodium produk namun kurang disukaioleh
panelis. Pada penelitian initerlihat bahwa bubuk
rumput laut tidak dapat digunakan sebagai
sumber iodium untuk fortifikasi kue keik.

3. Penambahan bubuk Sargassum filipenduladan
bubuk Gracilaria spp. ke dalam formula
pembuatan kue keik dapat digunakan sebagai
salah satu sumberfortifikasiasam lemak omega-
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