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(54)  Judul Invensi : COOKIES YANG DIBUAT DARI TEPUNG KOMPOSIT SAGU GELATINISASI-IKAN BIANG

(57) Abstrak :
Invensi ini berkaitan dengan cookies yang dibuat dari tepung komposit sagu gelatinisasi—ikan biang ( llisha elongata). Komposisi tepung
komposit diperoleh dengan menambahkan tepung ikan biang sebanyak 6% dari berat tepung sagu gelatinisasi. Cookies diformulasi
bersama bahan tambahan berupa tepung terigu, margarin, gula halus, susu bubuk, kuning telur, garam, baking powder, vanili, dan
tepung wortel. Produk cookies yang dihasilkan memiliki kandungan protein 11,47%, lemak 12,76%, serta mineral penting seperti
kalsium dan zat besi. Produk ini memiliki cita rasa gurih, aroma khas, dan tekstur sesuai karakteristik cookies pada
umumnya. Berdasarkan uji organoleptik, cookies ini disukai mayoritas panelis dari aspek rupa, warna, aroma, dan tekstur. Keunggulan
invensi ini adalah memanfaatkan sagu lokal Indonesia yang diperkaya dengan protein dan mineral dari ikan biang, sehingga
menghasilkan cookies bergizi tinggi yang bersifat fungsional serta bermanfaat untuk mendukung peningkatan status gizi masyarakat
sekaligus menambah variasi produk olahan sagu.
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