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Abstract. Fishmeal is a rich source of animal protein and essential nutrients, offering significant potential for 
food fortification, particularly in cookies and pastries, which are typically low in protein. This article presents 
a literature review of various studies evaluating the addition of fishmeal derived from local fish species such 
as biang, anchovy, mackerel, swanggi, and roa in the production of baked goods. The findings show that 
incorporating fishmeal at concentrations between 10–20% significantly increases products' protein content—
for example, Swanggi fish biscuits reaching 19.91% protein and roa fish sticks reaching 15.44%. Several 
products also showed increased mineral content, such as calcium up to 820.63 mg/100 g. The sensory qualities 
remained acceptable to consumers, provided the addition levels were not excessive. A primary challenge 
remains the distinct fishy odor, which can affect consumer acceptance but can be mitigated through appropriate 
processing techniques. This review concludes that cookie fishmeal fortification is an innovative strategy for 
improving nutritional quality and utilizing local fishery by-products. 
Keywords: fishmeal, food fortification, cookies, protein, sensory quality 
 
Abstrak. Tepung ikan merupakan sumber protein hewani yang kaya akan nutrisi dan memiliki potensi 

besar dalam fortifikasi pangan, khususnya kue kering yang umumnya rendah protein. Artikel ini merupakan 
kajian literatur terhadap berbagai penelitian yang mengevaluasi penambahan tepung ikan dari berbagai 
jenis ikan lokal, seperti ikan biang, teri, kembung, swanggi, dan roa, dalam pembuatan kue kering. Hasil 
review menunjukkan bahwa penambahan tepung ikan dalam kisaran 10–20% mampu meningkatkan kadar 
protein produk secara signifikan, misalnya pada biskuit ikan Swanggi mencapai 19,91% dan pada stik ikan 
roa sebesar 15,44%. Selain itu, beberapa produk menunjukkan peningkatan kandungan mineral seperti 
kalsium hingga 820,63 mg/100 g. Secara umum, mutu sensorik produk tetap dapat diterima dengan baik 
oleh konsumen selama kadar tepung ikan tidak berlebihan. Tantangan utama yang masih perlu 
diperhatikan adalah aroma amis khas ikan yang dapat mengurangi daya terima, namun dapat diatasi 
melalui teknik pengolahan yang tepat. Kajian ini menyimpulkan bahwa fortifikasi tepung ikan pada kue 
kering merupakan strategi inovatif untuk meningkatkan nilai gizi sekaligus mendukung pemanfaatan hasil 
perikanan lokal. 
Kata Kunci: tepung ikan, fortifikasi pangan, kue kering, protein, sensorik 
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PENDAHULUAN 

Tepung daging ikan merupakan hasil olahan ikan yang dikeringkan dan digiling 

dari bagian daging ikan tanpa tulang (Sari et al., 2020). Tepung daging ikan merupakan 

produk olahan setengah jadi berbentuk serbuk kering yang dihasilkan melalui proses 

pemasakan, pengeringan, dan penggilingan, dengan tujuan mengurangi kandungan air 

dan lemak dalam tubuh ikan hingga tersisa kurang dari 10%. Tepung ini memiliki 

potensi besar sebagai bahan pangan fungsional karena mengandung protein berkualitas 

tinggi, asam amino esensial, serta mikronutrien seperti zat besi, seng, dan vitamin B 

kompleks (Tuarita & Nara, 2022). Kandungan gizi yang tinggi dan mudah dicerna 

menjadikan tepung daging ikan sebagai alternatif bahan fortifikasi dalam berbagai 

produk pangan manusia (Ardian et al., 2022). 

Selama ini, pemanfaatan tepung ikan lebih banyak difokuskan untuk pakan 

ternak atau hewan akuakultur dan belum dimanfaatkan secara maksimal terutama 

untuk bahan pangan. Namun, seiring dengan meningkatnya kesadaran masyarakat 

akan pentingnya kesehatan, tren fortifikasi pangan manusia dengan tepung daging ikan 

mulai berkembang, terutama dalam produk roti, mi, dan kue kering (Litaay et al., 2023). 

Kue kering merupakan produk yang luas dikonsumsi lintas usia, namun umumnya 

rendah kandungan protein dan mineral karena berbahan dasar utama tepung terigu 

dan gula (Maia et al., 2020). 

Beberapa penelitian telah menunjukkan keberhasilan penambahan tepung 

daging ikan ke dalam adonan kue kering untuk memperkaya kandungan protein tanpa 

menurunkan mutu sensorik secara signifikan. Penelitian Ardian et al. (2022) 

mengembangkan cookies berbasis tepung daging ikan tuna yang ditujukan untuk balita 

gizi kurang, dan hasilnya menunjukkan peningkatan protein sebesar 13,12% serta nilai 

organoleptik yang masih dapat diterima. Selain itu, penambahan tepung surimi 

terhadap kadar protein biskuit secara statistik memberikan pengaruh berbeda nyata 

(Marasabessy et al., 2018). Penelitian yang dilakukan oleh Astiana et al. (2023) 

menunjukkan bahwa seluruh formulasi biskuit ikan memiliki kadar protein yang 

meningkat sebesar 16,91%. 

Dari sisi keberlanjutan, menurut Amir et al. (2018) tepung daging ikan memiliki 

daya simpan yang lebih lama dibandingkan dengan ikan segar. Tepung daging ikan 

dapat bertahan selama 6 bulan hingga 1 tahun jika disimpan dengan benar. Agar tetap 

awet, tepung daging ikan harus disimpan di tempat yang sejuk, kering, dan terlindung 

dari sinar matahari langsung (Ananda et al., 2022). Hal ini membuat tepung daging ikan 

menjadi bentuk alternatif yang baik sebagai bahan pangan karena memudahkan 

penyimpanan dan pengangkutan. Menurut Valentina et al. (2021), tepung daging ikan 

lebih fleksibel pemanfaatannya dibandingkan dalam bentuk dagingnya. Artinya, akan 

lebih mudah tercampur pada produk pangan dibandingkan dengan penambahan daging 

ikan secara utuh ke dalam adonan yang akan menyebabkan pengaruh pada tekstur 

tidak halus, aroma dan rasa lebih amis. Oleh karena itu, artikel ini bertujuan menelaah 

artikel tentang pemanfaatan tepung ikan pada produk olahan pangan, yaitu kue kering. 

 

METODE PENELITIAN 

Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah systematic review yang 

dilakukan pada bulan Februari-Maret 2025. Lokasi penelitian dilaksanakan di 

Laboratorium Pengolahan Hasil Perikanan, dengan alat utama yang digunakan meliputi 

komputer, peranti pencarian online, perangkat lunak pengolah data, dan printer. Bahan 

penelitian berupa data literatur seperti jurnal penelitian terkait penambahan tepung 
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ikan terhadap produk pangan, yaitu kue kering yang dipublikasikan pada rentang waktu 

2019 sampai 2025 di jurnal nasional maupun internasional terindeks.  

Data yang digunakan pada systematic review diperoleh berdasar hasil riset-riset 

terkait dengan pokok tema yang diulas. Riset-riset yang sudah dipublikasikan dalam 

bentuk jurnal, prosiding, buku, atau bentuk laporan riset lainnya (Setiawan & Kautsar 

2018). Kata kunci pencarian untuk pokok tema ini adalah protein, tepung daging ikan, 

fortifikasi, kue kering, organoleptik, nilai gizi, panelis, dan tingkat kesukaan. Data yang 

diperoleh dianalisis secara deskriptif komparatif. Menurut Adhimah et al. (2019) analisis 

deskriptif komparatif merupakan cara penguraian data yang diperoleh, lalu 

membandingkan dengan data yang lain yang didapat dari sumber primer ataupun 

sekunder. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pemanfaatan Tepung Ikan Pada Kue Kering 

Protein yang terdapat pada daging ikan segar memiliki kadar sekitar 15%-24% 

lebih tinggi dibandingkan dengan sumber protein hewani lainnya (Hasyim et al., 2020). 

Protein dalam ikan mengandung asam amino esensial yang penting untuk mencukupi 

kebutuhan gizi manusia. Selain itu, ikan juga mengandung zat gizi lain seperti asam 

lemak. Salah satu jenis asam lemak yang terkandung dalam ikan adalah omega-3, yang 

banyak ditemukan pada jenis ikan yang memiliki kadar lemak tinggi (lebih dari 20%) 

(Andhikawati et al., 2021).  

Protein sebagai zat gizi bagi tubuh mempunyai fungsi yang sangat vital dalam 

kelangsungan hidup manusia (Chen et al., 2018). Menurut Rahma et al. (2024), protein 

sebagai zat gizi yang bersumber dari daging ikan dan turunan memiliki banyak 

keunggulan dibandingkan dengan sumber lainnya. Keunggulan protein ikan sebagai zat 

gizi, yaitu memiliki kandungan asam amino yang lebih lengkap dan sesuai dengan 

komposisi asam amino untuk penyusun protein tubuh manusia (Prameswari, 2018). 

Tepung ikan adalah produk kering berbentuk padat yang diperoleh melalui proses 

penghilangan cairan serta sebagian atau seluruh lemak dari daging ikan (Fatmawati & 

Mardiana, 2014). Pemanfaatan tepung daging ikan dalam produk pangan seperti kue 

kering menunjukkan potensi besar sebagai inovasi pangan fungsional yang kaya gizi 

(Herpandi et al., 2021). Berdasarkan hasil tinjauan dari Tabel 1 hasil fortifikasi tepung 

ikan mampu meningkatkan kandungan nutrisi terutama protein dan mineral tanpa 

mengorbankan kualitas sensorik secara signifikan. Setiap penelitian menunjukkan 

pendekatan formulasi yang berbeda, baik dari jenis ikan, kadar penambahan, maupun 

bentuk produk akhir (biskuit, cookies, kue semprit, semprong, dan stik). 

Komposisi kimiawi dan kandungan gizi pada tepung ikan berbeda-beda 

tergantung pada bahan baku yang digunakan, seperti jenis ikan, mutu bahan baku yang 

digunakan dan cara pengolahannya (Adawyah et al., 2020). Pemanfaatan tepung ikan 

dalam produk pangan ini adalah salah satu cara efektif untuk meningkatkan asupan 

zat gizi untuk masyarakat yang mengonsumsinya. Hal ini pula sejalan dengan upaya 

pemerintah untuk mendorong konsumsi ikan di kalangan masyarakat dengan 

menciptakan produk pangan yang dihasilkan dari sumber protein dari ikan, serta dapat 

membiasakan rasa ikan dalam produk pangan sejak usia dini. 
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Tabel 1. Tinjauan Artikel Ilmiah tentang Pemanfaatan Tepung Ikan dalam Kue Kering 

Referensi Jenis Ikan Produk Konsentrasi 
Peningkatan 

Gizi 
Sensorik 

Sumarto 

(2022) 

Ikan Biang 

(Ilisha 

elongata) 

 

 

 

Biskuit 

 

Penambahan 

tepung ikan 

biang 4% 

(8g) 

Produk ini 

mengandung air 

sebesar 3,91%, 

protein 17,31%, 

lemak 19,54%, 

abu 2,43%, dan 

karbohidrat 

56,81%. 

Kandungan 

mineralnya 

meliputi 

kalsium sebesar 

183,6 mg/kg, 

fosfor 52 

mg/kg, yodium 

127 mg/kg, dan 

zat besi 6,3 

mg/kg 

Biskuit tersusun 

rapi dengan 

warna 

kekuningan, 

memiliki cita 

rasa yang khas, 

enak, dan gurih, 

serta aroma 

harum khas 

biskuit. 

Teksturnya 

rapuh dan 

kering. Biskuit 

ikan biang 

menunjukkan 

tingkat 

penerimaan 

konsumen yang 

relatif tinggi, 

yakni antara 

93,75% hingga 

100% 

Haq et al. 

(2021) 

Ikan Teri Kue 

Semprong 

Penambahan 

tepung ikan 

teri 15% 

Setiap 100 gram 

produk 

mengandung 

10,77 gram 

protein, 26,49 

gram lemak, 

57,04 gram 

karbohidrat, 

dan 

menghasilkan 

energi sebesar 

486,65 kkal. 

Selain itu, 

produk ini juga 

mengandung 

kalsium sebesar 

820,63 mg/100 

gram. 

Hasil uji 

kesukaan 

menunjukkan 

bahwa produk 

acuan 

memperoleh 

nilai 4,0 yang 

termasuk 

kategori 

'disukai', 

sedangkan 

produk hasil 

pengembangan 

memperoleh 

nilai lebih tinggi, 

yaitu 4,9 yang 

masuk dalam 

kategori 'sangat 

disukai'. 

 

Ishak et al. 

(2024)  

Ikan 

Kembung 

Kue 

Semprit 

Penambahan 

tepung ikan 

gabus 

sebanyak 20 

gram 

kadar protein 

hingga 12.09%, 

dan kadar 

lemak mencapai 

21,69%, namun 

menurunkan 

Kesukaan 

panelis terhadap 

warna, aroma, 

dan rasa 

terdapat pada 

formula 20 gram 
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kadar 

karbohidrat 

menjadi 

63,73%, kadar 

air 0,27%, 

kadar abu 

1,58%, dan 

kadar serat 

4,56%. 

ikan gabus 

adalah agak 

suka, sementara 

sangat suka 

terhadap 

tekstur. Makin 

tinggi 

penambahan 

tepung ikan 

gabus 

meningkatkan 

parameter 

tekstur kue 

semprit menjadi 

sangat renyah. 

Astiana et al. 

(2023) 

Ikan Swanggi 

(Priacanthus 

tayenus) 

Biskuit Penambahan 

Tepung Ikan 

20 % 

Produk ini 

memiliki kadar 

protein sebesar 

19,91%, lemak 

17,10%, abu 

2,80%, air 

5,67%, serta 

karbohidrat 

sebesar 57,52% 

Formulasi 

biskuit ikan 

terbaik 

diperoleh dari 

perlakuan 

fortifikasi 

menggunakan 

20% tepung 

surimi, dengan 

tingkat 

kesukaan 

terhadap 

penampakan 

sebesar 7,50; 

aroma 6,87; 

rasa 7,37; dan 

tekstur 7,13 

pada skala 9. 

Ummi et al. 

(2023) 

Ikan Roa 

(Hermihampus 

Sp) 

Stik Penambahan 

tepung ikan 

roa 10 % 

Kadar protein 

ikan roa 10 % 

adalah 15,44 

Warna Kuning 

Keemasan, 

aroma khas ikan 

roa, tekstur 

renyah, dan 

rasa tetap gurih. 

Husain et al. 

(2023) 

Ikan Bandeng 

(Chanos-

chanos) 

Biskuit Imbangan 

F3 (tepung 

ikan 

bandeng 20 

gr: tepung 

terigu 80 gr) 

Kadar protein 

biskuitnya 

paling tinggi 

dibandingkan 

perlakuan 

lainnya, yaitu 

sebesar 25.80% 

Tingkat 

kesukaan 

organoleptik 

biskuit tidak 

dipengaruhi oleh 

perlakuan 

imbangan 

tepung bandeng: 

tepung terigu, 

yaitu sama-

sama disukai 
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Nurfadilah et 

al. (2024) 

Ikan Tembang 

(Sardella 

fimbriata) 

Biskut Penambahan 

tepung ikan 

tembang 20 

gram 

Tidak diamati 

kandungan 

proteinnya, 

hanya kadar 

airnya, yaitu 

3,5% dan 

memenuhi 

syarat SNI 

Nilai Tingkat 

kesukaan 

organoleptik 

adalah yang 

paling tinggi 

Junianingsih 

et al. (2021) 

Ikan Teri Cookies 

telur (egg 

roll) 

Penambahan 

tepung ikan 

teri dengan 

formula 

30:70 pada 

adonan 

dasar egg 

roll 

Produk 

mengandung 

protein 

sebanyak 60 

gram, kalsium 

sebesar 2.381 

mg, fosfor 1.225 

mg, vitamin A 

dengan aktivitas 

297 SI, serta 

energi sebesar 

277 kkal. 

Citarasa renyah 

dan gurih 

dengan 

penampakan 

cokelat 

kekuningan 

tanpa bau amis 

yang 

mengganggu. 

Afianti dan 

Indrawati 

(2015) 

Ikan Gabus Crackers Penambahan 

tepung ikan 

gabus dan 

air (20,24%) 

Kandungan gizi 

crackers protein 

13,48%, 

albumin 2,98%, 

kalsium 18,129 

% dan fosfor 

1,854%. 

Warna “kuning 

sedikit 

kecokelatan”, 

aroma “cukup 

beraroma gurih 

ikan gabus”, 

rasa“ berasa 

gurih ikan 

gabus” dan 

kerenyahan 

“renyah dan 

berlapis-lapis 

Pratama et 

al. (2019) 

Lele Dumbo Kue 

terang 

bulang 

Penambahan 

tepung 

daging ikan 

lele dumbo 

sebesar 20% 

 

Kandungan 

protein kue 

terang bulang 

dari 

penambahan 

tersebut 

sebesar 18,8% 

Berdasarkan 

hasil uji 

hedonik, kue 

terang bulan 

yang 

diformulasikan 

dengan 

penambahan 

tepung ikan lele 

dumbo 

menunjukkan 

tingkat 

penerimaan 

yang baik oleh 

panelis pada 

aspek warna, 

aroma, rasa, 

dan tekstur. 
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Safitri et al. 

(2023) 

Ikan Nila Fish 

Flakes 

Konsentrasi 

penambahan 

tepung ikan 

nila 10% 

Produk memiliki 

kadar air 

sebesar 4,49%, 

dengan kadar 

protein masing-

masing 7,95% 

pada basis 

basah (BB) dan 

8,32% pada 

basis kering 

(BK). 

Analisis 

kerenyahan 

(crispiness) 

menunjukkan 

nilai sebesar 

605,87 gf. 

Analisis warna 

menghasilkan 

nilai L sebesar 

27,53, a sebesar 

19,27, dan b 

sebesar 20,33. 

Sementara itu, 

rata-rata skor 

hedonik 

berkisar antara 

7,72 hingga 

7,94. 

 

 

Pengaruh Tepung Ikan dalam Peningkatan Nilai Gizi Kue Kering 

Tepung daging ikan dikenal sebagai sumber protein hewani yang tinggi, juga 

mengandung lemak sehat (seperti asam lemak omega-3), serta berbagai mineral penting 

seperti kalsium dan fosfor. Penelitian oleh Sumarto (2022) melaporkan bahwa biskuit 

dengan tambahan 4% tepung ikan biang memiliki kadar protein sebesar 17,31% dan 

lemak 19,54%. Nilai ini jauh lebih tinggi dibandingkan biskuit konvensional berbasis 

tepung terigu saja. Produk lainnya seperti kue semprit ikan kembung dan semprong 

ikan teri juga menunjukkan peningkatan nilai protein dan mineral yang signifikan. 

Tepung ikan teri, misalnya, memberi kontribusi kalsium sebesar 820,63 mg/100 g pada 

produk semprong, menjadikannya sumber kalsium alami yang potensial. 

Penelitian yang dilakukan oleh Astiana et al. (2023) mengenai biskuit yang 

difortifikasi dengan tepung ikan swanggi sebesar 20% memiliki skor kesukaan tertinggi 

yang mencakup ketampakan (7,50), aroma (6,87), rasa (7,37), dan tekstur (7,13) dari 

skala 9. Nilai-nilai ini mengindikasikan bahwa biskuit dengan fortifikasi 20% tepung 

ikan Swanggi dapat diterima dengan baik oleh panelis secara keseluruhan. Dari segi 

kandungan gizi, fortifikasi tepung surimi meningkatkan nilai protein menjadi 19,91%, 

lemak sebesar 17,10%, kandungan abu (2,80%) menunjukkan adanya mineral dalam 

jumlah yang relatif baik, dan kadar air yang rendah (5,67%) mendukung umur simpan 

produk kering.  

Pada penelitian Zu’aimana et al. (2023) penambahan tepung ikan roa pada stik 

meningkatkan kandungan protein sebesar 15,44%. Nilai ini jauh lebih tinggi 

dibandingkan biskuit konvensional berbasis tepung terigu saja, yaitu kadar protein 

sebesar 7,36% (Daeng, 2019). Kadar protein ini sangat penting dalam menentukan nilai 

gizi suatu produk. Makin tinggi kandungan protein, maka makin tinggi pula nilai gizinya. 

Protein merupakan salah satu makronutrien yang memiliki peran krusial dalam 

pembentukan biomolekul. Selain itu, menjadi komponen utama enzim yang berfungsi 

sebagai biokatalisator dalam berbagai reaksi metabolisme di tubuh (Husain et al., 2023). 

Berdasarkan pada hasil review penggunaan tepung ikan berbagai jenis ikan lokal, 

yaitu ikan biang, ikan gabus, ikan kembung, ikan teri, dan ikan roa. Masing-masing 

jenis ikan memberikan karakteristik unik terhadap gizi dan cita rasa produk akhir. 
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Misalnya, ikan gabus memiliki kandungan albumin tinggi yang baik untuk regenerasi 

sel, sementara ikan teri kaya akan kalsium dan fosfor. Ikan roa yang digunakan pada 

stik ikan memberikan rasa khas dan gurih yang kuat, namun perlu penyesuaian dalam 

formulasi agar tidak terlalu dominan. 

 

Karakteristik Sensorik Kue Kering dengan Penambahan Tepung Ikan 

Penerimaan sensorik menjadi salah satu aspek penting dalam pengembangan 

produk kue kering berbasis tepung ikan. Secara umum, penambahan tepung ikan dalam 

kadar tertentu tidak menurunkan kualitas sensorik secara signifikan. Produk biskuit 

ikan biang diterima baik oleh responden dengan tingkat penerimaan antara 93,75% 

hingga 100% untuk rasa, warna, dan kerenyahan (Sumarto, 2022). Begitu pula pada 

kue semprong ikan teri, yang justru lebih disukai dibanding produk acuan, dengan skor 

organoleptik rata-rata 4,9 (sangat disukai) pada aspek aroma dan rasa (Haq et al., 2021). 

Namun, pada produk cookies ikan gabus meskipun gizinya sangat tinggi, terdapat 

sedikit penurunan skor pada aspek aroma akibat bau amis khas ikan. Hal ini menjadi 

tantangan tersendiri dalam formulasi produk, yang dapat diatasi melalui penggunaan 

bahan penetral aroma atau teknik pengolahan ikan lebih lanjut, seperti perebusan atau 

pengukusan sebelum pengeringan. 

Penambahan tepung daging ikan dalam jumlah yang proporsional cenderung 

meningkatkan kerenyahan kue kering. Seperti pada kue semprit ikan kembung dan stik 

ikan roa, penambahan tepung ikan menyebabkan tekstur menjadi lebih garing dan 

padat. Namun, konsentrasi yang terlalu tinggi bisa menyebabkan perubahan warna 

menjadi lebih cokelat tua atau keabu-abuan, seperti terlihat pada cookies ikan gabus 

dengan penambahan 25% tepung ikan. Warna ini perlu disesuaikan agar tetap menarik 

bagi konsumen, terutama anak-anak dan remaja. 

Rata-rata penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi optimal penambahan 

tepung ikan berada pada kisaran 10–20%. Pada kadar ini, nilai gizi meningkat secara 

signifikan, dan produk masih dapat diterima secara sensorik. Penambahan yang 

melebihi 25% biasanya akan menurunkan skor penerimaan rasa dan aroma. Penurunan 

nilai tingkat kesukaan rasa disebabkan adanya rasa ‘ennek’, yaitu rasa gurih yang 

berlebihan. Menurut Tamaya et al. (2020), rasa gurih pada daging atau tepung daging 

ikan disebabkan oleh adanya asam amino glutamate. Penilaian panelis terhadap tingkat 

kesukaan rasa pada suatu produk akan makin menurun seiring dengan penambahan 

tepung atau daging ikan yang diberikan (Nurfadilah et al., 2024). Penurunan nilai 

tingkat kesukaan bau karena adanya dominasi bau khas ikan. Bau khas ikan ini terkait 

dengan adanya senyawa trimetilamin (TMA) yang terdapat pada daging ikan (Hasanah 

et al., 2017). Hal ini menegaskan pentingnya uji organoleptik dalam menentukan batas 

maksimal penambahan tepung ikan yang dapat diterima oleh konsumen luas.  

 

SIMPULAN 

Pemanfaatan tepung ikan pada produk kue kering mampu meningkatkan 

kualitas gizi dalam hal peningkatan protein, lemak sehat, serta mineral yang terdiri dari 

kalsium dan fosfor. Berdasarkan hasil kajian yang dilakukan beberapa penelitian 

penambahan tepung ikan pada produk kue kering dengan konsentrasi 10-20% dapat 

menyebabkan kenaikan kadar protein secara signifikan pada produknya tersebut, 

seperti biskuit ikan biang yang mencapai kandungan protein 17,31%, pada biskuit ikan 

Swanggi dengan kandungan protein 19,91%, kue semprit ikan kembung dengan 

kandungan protein 12,09%, serta stik ikan roa yang dengan kandungan protein 15,44%. 

Kenaikan gizi ini tidak diikuti dengan penurunan kualitas sensorik yang signifikan, 
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bahkan untuk sebagian produk mengalami kenaikan kesukaan konsumen, yaitu kue 

semprong ikan teri dinilai sangat disukai.  
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