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ABSTRAK 

Muhammad Cakra Datau. 2015. Formulasi Kue Pia yang Difortifikasi tepung 

Ikan Julung-julung (Hemirhamphus sp.) Asap dan Uji Kimia Produk Terpilih. 
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Formulasi Kue Pia yang Difortifikasi 

tepung Ikan Julung-julung (Hemirhamphus sp.) Asap dan Uji Kimia Produk Terpilih. 

Pada penelitian menggunakan metode eksperimen. Parameter yang diuji adalah 

karakteristis organoleptik dan kimia. Karakterisitk organoleptik menggunakan uji 

hedonik meliputi kenampakan, rasa, aroma, dan tekstur.  Karakteristik kimia terdiri 

atas kadar air, abu, lemak, protein dan karbohidrat. Hasil uji Kruskal-Wallis 

menunjukkan bahwa penambahan tepung sagela berpengaruh terhadap rasa dan 

aroma kue pia. Sedangkan produk terpilih pada ke-3 konsentrasi yaitu 10 %. Hasil uji 

kimiawi produk terpilih yaitu, kadar air 6,17 %, abu 2,58 %, protein 4,33 %, lemak 

19,54 dan karbohidrat 67,38 %. 
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