
KESIMPULAN

Simpulan 

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa tepung sagu kedalam adonan bakso itik

afkir berpengaruh nyata dalam peningkatan kadar protein, lemak tetapi menurunkan kadar air

dan lemak. Dimana penambahan tepung sagu pada taraf 25% menunjukkan kadar protein dan

kadar lemak yang paling tinggi yaitu 23,54% dan 2,62%.

Saran
Perlu peningkatan pemakaian tepung sagu sampai taraf  50% untuk digunakan dalam 

adonan bakso itik afkir.
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