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Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa
Rendemen tepung tulang ikan patin (Pangasiussp) yang diperoleh yaitu
19,2 %.
Karakteristik kimia tepung tulang ikan patin yaitu kadar air 7,37 %, kadar abu
59,21 %, kadar protein 12,93 %, kadar lemak 4,09 %, kadar karbohidrat
15,81 %, dan kadar kalsium 23,87 %.
Produk stik yang dibuat dengan penambahan daging lumat ikan patin
memberikan pengaruh terhadap tekstur, rasa, warna dan aroma, namun tidak
berpengaruh terhadap kenampakan. Berdasarkan hasil uji Bayes, formula stik
terpilih adalah stik dengan penambahan daging lumat ikan patin 30%.
Hasil uji kimia stik terpilih mengandung kadar air 9,53%, abu 1,92%, protein
15,21%, lemak 22,43%, karbohidrat 51.68% dan kalsium 4,42%.

Saran

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk dilakukan penelitian

lanjutan tentang tekstur analyzer serta umur simpan stik terpilih.
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